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Qö  i(^  im  Sa^ct  1878  bie  9oc^((^ute  be»  SBetiinet  $aiiäftauentiaeina  begtüitbcie,  fa^ 
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fepioB  icp  mi4  butej  gtanbti,*e  Siubien  unb  naä)  eigener  gtfoPrung  biefe  Sude  auljufülen. 

®ie  tägti^en  SmoSiaeiten  mctben  bure^  gute,  na^t^afte,  roo ^medenbe  unb  1>nb\^ 
angetn^tete  Speifen  gum  ®enu|  für  bie  fjomirie,  buti^  fi^tec^te  Speifen  au  nuataciten. 

Bon  bet  biätcHWen  CEtnäPtung  in  Stnul^eiBfaaeu  Püngt  bie  ©enefung  fe^t  oft  ob, 
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Itnbiette  bie  beft«,  biäteti«en  «et(e  betü^mtet  ätate,  um  in  meinem  lBu<«e  du.  moggebenbe 
®idt  bei  alten  Sfrontgeiten  uub  StnntgeiBontogen  geben  au  «innen. 

©eit  w 1866  bie  SJetlinet  SoMfüi^en  begrtnbete,  beWöfHgte  W mW  mit  bet  gt- 

fotwuug  einet  Petnünftigen,  gefunben  gtuägtung,  benn  getobe  bei  bet  Koffenfpeifung  bet 

arbeitet,  mie  bet  meuig  Semittette«,  mug  man  bebaut  fein,  a«  (o«en,  »ob  nWt  nur  fättigt, 
fonbem  tciftunggfö^ig  moc^t. 
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Botaug,  oon  facgtunbigeu  Sffl,genmeiftetn  unb  «oegtegtetiunen  beim  ptaHif^en  Unterritgt  be- 
nufet  unb  geprüft  ioorben  ju  fein.  ‘ 

®a  bet  Sefegmad  bet  ®rift  bet  floegtunft  ifl,  „erben  biefenige«  ben  „eigen  Stuben 
oon  meinem  Shuge  gaben,  „eWe  nitgt  meeganiW  b.<g  ben  SReaepten  betrtieu, . fonbem  ab. 

. Wnteden,  pmfen  unb  naeg  bet  gegebenen  anleitung  je  nu,g  igten  Setgättuiffen  uub  SKittetu 

attefj  ocTönbcm  oerftefien. 
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Sttcbregifter. 


Oie  Kttcbe 

unfl  Wrc  einridbtuno. 


einbnngt.  SDa  foioobl  bie  ^au^frau,  loie  bie  Äocfiin  hn»  ^ aiiäufef;r  in  biefelbe 

te§  Zages  iu  f argen  bat^fo  mug  kf kl  but^  .rf  f.  mmen 

fteUung  unb  SInbrtn-  ^ STuäftattung,  praftifcbc  Sluf» 

gung  orrer  SKöBer,  ®e- 
töte  unb  ©efd^irre  bie 
Orbnung,  ©auBerfeit 
unb  (Srieicbterung  bcr 
SirBeit  ermögltcben. 

5Der  micbtigfte 
©egenftanb  in  bcr  Süd^e 
ift  bie  geuerungSan- 

iage,  b.  b.  bie  „ßocb- 
mafcbine",  bie  mit 
glflfierten  5Con«  ober 
^oraeirpfacbeln  ober 
mit  poliertem  (Sifen  unb 
SWeffingrönbern  Beflei- 
bet  fein  fonn.  g{pt 
in  neuefter  3eit  bie  per- 

„ BteiBr'“"""’'"“.  ““ 

Stemtmolertor  »ottrtä^bia  um  bai 

8U  taffen  ®aS  generiot^  muS  einen  SBott^  tT  *>rinflen 

fletgenbe  §ij,e  jn  «tten  Seiten  bcZen  b t * «“6  bie  ouf. 

wctben;  We  gsge  mOffen  fo  tieaen  SJs'  9«fiMtlem  SocfisefAirt  Befelil 

auf  ben  mit  SHingen  befebien  £d<b?J"'  Ä lU  M um  alle  ©peif^n 

ScbieBcr  nottoenbig,  bamit  bie  nicBt  BenuhtL  5«  fparen,  finb 

Mnnen  Sie  Socbmafebine  mnB  eine  obVt  mei  Änn  ““6« JBetrieb  gefejt  „erben 
SBarmbortcn  fertiger  ©cri^tc  buBen.  * " ®rotrdbten  unb  eine  SBörmeröbre  jum 

Wefe  ra«n  auf  bieJtoibmaWine  flettt 

»>.r«..n.r„.  ""  »“«V  ra«  Statofen  oerfeben  finb.  Sag  So^en 

2 


2 


t 


X)ie  Stöcke  unb  i^re  (^nrt«^tung. 


auf  ®aS  Bcbeutct  für  bic  $au3ftau  einen  großen  gortfcßritt  in  ber  Äuttur. 
@3  ift  aunöd^ft  außerorbentIi(^  reinlirf),  e3  gibt  babei  toeber  Stfdbe  nori) 

fRuß,  man  befd^mußt  fic^  toeber  ^önbe  nocß  Äleibung  unb  alle  ®eföße  unb 
©erätfd^aften  in  ber  SJüd^e  bleiben  fauber.  Söei  bem 
©aSIocßafjfjarat  brauchen  mir  feine  3eü  5um  geueran* 
mad^en,  e3  ift  fofort  ba,  menn  mir  e3  btaucßen.  ©in 
einjige3  ©reßen  o^ne  ^^^öerluft,  o^ne  jebe  ®or 
bereitung  entjünbet  bie  gtamme,  bie  gfetdOmäßig,  balb 
ftciner,balb  größer,  je  nacbbcm  mir  fie  brauchen  unb  ba» 
nacß  ftellen,  unfer  Äod[}gefäß  umgibt.  ®er  ©aSeyttlofion 
fönnen  mir  üorbeugen,  menn  bie  §äf|ne  feft  gefcbioffen 
bieiben,  fo  lange  mir  bie  @a3fiammen  nicßt  brauchen, 
fo  baß  fein  ©a3  au3ftrömen  fann;  ift  aber  eine  fjlomme 
ba,  fo  ift  jebe  «äyplofion  unmöglicf),  metl  ba3  entftrö 
menbe  ®a3  fofort  unb  ge=* 
faf)rIo3  bersehrt  mirb. 

®ie  33enußung  be3  f 
©a3fodf;cr3  ßat  btcle  3Sor=« ' 

SÜge,  g.  33'.:  SSenn  mir 
eine  große  fRebfeutc  ober 
eine  ®an3  braten  mollcn, 
fo  müffen  mit  beim  33rat=> 

Ofen  mit^ol5-*ober5?o^Ien- 

feuerung  oorhcr  eine  saicriocftjOaatocOet  mtt  avot»  uhd  aüännoren. 

ganjc  ©tunbe  unfere 

Bratröhre  ßei5€n,  bi3  fie  gteicbmäßig  burchmörmt  ift  unb  fo  lange  ber  35raten  fich  in 
berfelben  befinbet,  ßat  bie  5?öci)in  nicßt  nur  biefeni,  fonbetn  auch  bem  fRachlegen  unb 


I 

tl 


üülürn» 


Siegulieren  ihre  Slufmerffam- 
fäffigfeit  ein  Slnbrennen  ober 
Sei  ber  @a3bratröhre 
bie  gfamme  10  iDtinuten  bor- 
3ur  heiß  gemorbenen  Sutter 
ftarfe  ^tomme,  bie  mir  bi3  jur 
jielt  mon  erftenS,  boß  mir  V4 
baß  fidh  eine  fchnellere  Stufte 
meiß  ber  ©aft  im  Sraten  beffer 
ift,  baß  ba3  auf  biefe  SBeife 
meniger  an  ©emießt  berliert, 
burdh  , ben  üDamfjf 
Sraten  unb 
unter  gleichen  Se^ 
auf  bie  Oberffache 
eine  intenfibe  ^iße 

Stufte  fich  fchneff  

fich  ber  ©aft,'  ber 
fyarbe  be3  f^feifche3 
©rilfieren  ffeiner 
man  ba3  ©a3  bor» 
faß  ju  erhißen,  in 
ißfeffer,  ©alj  unb  . 


9a8tod)p(ane  mit  9Q3offettiIafc. 


feit  äujumenben,  ba  bie  geringftc  iRach» 
ein  fRidhtgarmerben  nach  fit^  jieht. 
ober  ber  ©aSfodhmafchine  entjünbet  man 
her,  ehe  man  ben  Sraten  in  bie  ißfanne 
gibt;  man  trägt  bonn  ©orge  für  eine 
fyertigftellung  regulieren,  ^ierburdh  er» 
©tunben  be3  ^eijenS  erfharen,  smeitenS, 
bilbet,  moburdh  unter  bem  erhärteten  ®i» 
bleibt  unb,  ma3  nidht  am  unmidhtig'ften 
fchnelter  bereitete  ^leifdh  minbeftenö  25  0/0 
als  ba3  in  ber  gemöhntichen  Sratröhre 

gefdhieht. 

ffljaffetwofe.  3ittonenfoft  mari» 


J 


2!ie  Süd)c  unb  ihre  (Sintid)tung.  3 

nierten  ^iciftä^ftüdte  fegt,  3.  S.  Keine  5ammeIfotefette3  ober  bergteichen  unb  lößt  nun 
3 — 4 2Rinuten  ben  ©egenftanb  auf  beiben  ©eiten,  bei  fehr  lebhafter  flamme,  röften. 

Seim  Soeben  ber  gleifchfuhpen  ober  ber  ©emüfe  ift  bagegen  eine  gleichmäßig  nie- 
brige  glamme  bo3  SBefentlidhe,  ba  ber  S^opf  ftunbenfang  berfeCben  au3gefeßt  bleiben 
muß.  SBo  mürbe  man  biefe  Sebingungen  üollfommener  erfüllt  fehen,  al3  auf  bem  ®a3. 

3u  biefen  Sor3ügen  fommt  noch,  • „ r » f - 

baß  man  ben  Sfnfauf  be3  fyeuerung3-  — / 

material3  erfpart,  mef^e3  Sorratöräume  / / / - / / 

unb  SontroIIe  bebarf,  mäßrenb  ber  ©a3»  / / / / 

oerbrauch  (eicht  3U  fontroKieren  ift.  ^n  ben  / / /im, / ^ 

®a3opharaten  mit  Sratröhren  fann  man  / / / / 7 

auch  a((e  Säefeteien  au3führen.  ©eit  üielen  fl, , ■,  11^^ 

fahren  (affe  ich  aHe  täglichen  2Rah(-  »rottbiter. 

3eiten  für  unferen  fjamiliengebraudh,  fo  mic  für  gfefttafeln  auf  einer  ®a3fochptatte 
au3führen  unb  fann  fie  au3  Erfahrung  für  (eben  ^au3halt  empfehlen,  fyüt  allein- 
ftehen^  ffjerfonen,  bie  feine  Sü^e  ^aben, 
ift  ein  ©a3fochapparat  unerläßlich,  — Oor- 
au3gefeht,  baß  ein  SInfehluß  an  bie  ®a3- 
leitung  ermöglicht  mirb.  — 


•toürjbofe. 


(BeiDÜTgretbe. 


(BeiDÜtifd^rant 


Son  flRöbeln  gehören  in  bie  Shiche:  1 ©efdhirrfdhranf,  1 Slnrichtetifch,  1 ©efchirr- 
•ifch,  1 Simerbanf,  1 ISlbmafchetifch,  2 ©tühle  unb  2 ©chemel,  1 3ufammenlegbarc 


ECohn. 


SttronenprefTe. 


(Sterprüfer. 


Ooinnnane  ober  SBafTerbab. 

Srittlciter,  1 §ol3faften,  fyeuer3ange,  ©chippe  unb  ©chaufef,  1 Sohlen»,  1 SIfch»  unb 
l 5Rülleimer,  l Uhr,  1 SBage  unb  ©emid)te,  bie  aber  ihren  '^lah  auch  in  bet  ©pcife» 


4 


^ie  Stücke  unb  i^re  Sinric^tung. 


fammct  l^abcn  fann.  2tn  bet  SBanb  bcfinbcn  ftc^  1.  9Ja^men  ju  SSIed^bccfctn,  3^*^^ 
unb  Sle^gcfc^itr;  2.  1 Ouirlftonbcc  mit  Äoci^Iöffetn,  Ouiticn, 

Äud^cnräbern  2C.;  3.  SBtettct  jut  StufftcIIung  be§  lutjfcrnen,  eifernen  unb  emaillierten 
Slocf)gefcl^irr3,  1 S3rett  jur  5?affee*  unb  ißfeffermü^le,  1 Srett  }u  Unterfäfeen;  4. 
1 ©pinbcfien  5u  ©emürjen  unb  ©erourjeftralten,  1 SBanbfpinbdjen  ju  SCceforten  für 
ßranle,  1 ^anbtucfj^alter  mit  ®ebraucf)§6eftimmung. 


Äü(f)engcrätc  bon  lOJetall. 

37?etatlgeräte  empfef)len  fid)  für  bic  ^c^e  burc^  i^re  ^Dauerl^aftigfcit  unb 
(bei  ^Reinhaltung)  burch  ihren  ©lanj;  ftc  fatbern  aber  beim  ©ebrauch  öiele  SSor- 
ficht,  ba  fi(^  burch  fie  leicht  ^etallgifte  entmideln. 

Äupfcrne  unb  SReffingfo^gefchirre  merben  immer  mehr  au4  ben  Äü(^en 

Derbannt,  meil  man  bie  höthfie  ®or* 
ficht  im  ©ebrauche  anjumenben  ^)at, 
um  nicht  ißergiftungen  ju  öeran- 
taffen.  SBählt  man  fie  bennoch,  fo 
taffe  man  leine  @peife  barin  exlaU 
ten,  reinige  fie  fofort  nach  ®e» 
brauch  unb  reibe  fie  gut  au§,  ehe 
man  fie  roiebet  in  ©ebrauch  nimmt. 
S'Jiemalä  bürfen  fie  feucht  ftehen,  ' 
um  lein  ©rünfpan  anäufehcn,  maS 
aueianbenoett*aantpfto«^topf.  bod)  bei  bie  feinen  guten 

SBrafenabjug  ^ahen,  fchwer  §u  bermeiben  ift. 

2lm  beften  ift,  Shipfergefchirr  berainnen  äu  taffen.  ®ann  muß  man  aber  bie 
3ci(hßn  guter  SSer§innung  fennen,  in  ber  fein  35tei  ift.  fReine  SSer§innung  gtänjt  unb 


ift  fitberhell,  bleierne  btSutich  unb  matt,  reine  iBuCjinnung  färbt  ni(ht  ab,  unreine  er« 
lennt  man,  tt»enn  man  mit  bcm  Ringer  ober  einem  SEuch  barüber  reibt  unb  biefe  blau« 
fchtoarj  toerben.  Äochgcfchirt  unb  Söffet  bon  Slei  unb  3*««  ober  3i«l  0O«ä  ä« 
bertoerfen,  meil  giftig. 

IReufitber  ift  fo  borfichtig  mie  Stupfer  ju  gebrauchen.  ©3  ift  eine  33inbung 
bon  5tupfer,  3iaf  unb  Stiefel,  ©obatb  ber  emaillierte  ©tanj  fort  ift,  fann  e3  f^äb« 
Hdi  merben. 


L 


®ie  Wiche  unb  ihre  ©inrlchtung. 


Jorjügtich  cmpfehlenStbcrt  unb  haltbar  ift  baö  bernicfeltc  »odioefrfiirr  ' 
©tferne3  ©efchirr  ift  giftfrei,  hoch  barf  e3  feine  Äde  ha^^^^  M. 
@ye  ftn  n.#t  ,u  ffa6«n  unb  ijnen  einen  nnnngene^men  SeWraaef  «u  flefe« 
toahlc  es  bc^er  immer  im  Sfnnctn  meil  emailliert.  . ^ o 9 «.  -w?«. 

c ^ ®eioiffe  Seifen,  a.  35.  fReiS,  ©ricS,  ©emüfe  jc.  erhalten,  menn  fie  in  »in 
fachen  eifernen  köpfen  gefocht  merben,  eine  bläulich-fchtoärslicbe  ftorh«»*  htaf^rno  * 

(menn  man  einige  2Rate  ffaffee  barin  röftet,  fo  ift  bem  übet  abaebolfen^  Ä LI 
man,  um  bieS  ju  berhüten,  jeht  faft  alle  eifernen  ©efehirre  innen  cmairrSf^nK?^ 
beramnt.  ©mailte  hält  fich  btanf  unb  ift  gut  au  reinigen  fbrinat  T/aI  n ^ 

gebracht  toerben;  beShalb  fehe  man  auf  gutes 
gabrifat.  (Sehr  beliebt  finb  gefalate  unb  geftanate  ©ifenblechtöpfe  unb  ffoffLnfr..« 


33effer  unb  allgemein  gebräuchlich  finb  bie 
einfach  grau  innen  unb  äugen  emaillierten 
©ifenbtechfochgefchirre,  in  benen  fich  bie 
©pcifen  fchnett  ertoärmen,  ohne  garbe  unb 
©efehmaef  au  berlieren.  @inb  fie  neu,  focht 
man  fie  bor  bem  ©ebrauch  eine  ©tunbe  mit 
Salaroaffer  aus. 

©ehr  borteilhaft  unb  haltbar  ift  Äoch- 
gef^irr  bon  Sltuminium,  baS  erft  feit 
einigen  fahren  in  ben  §anbet  gebracht  ift. 
^rbenes  Äochgefchirr  borf  nur  gelinber  ^ige 
auSgefe^t  toerben;  baS  befte  ift  baS  foge- 
nannte  35unalauer,  innen  unb  äugen 
glafiert,  bie  granaofen  haben  irbeneS  Äoch« 
gefchirr,  meift  auf  bem  Sanbe,  baS  äugen 
rauh,  innen  glafiert  ift,  boch  barf  eS  nie 
auf  offenes  ^euer  fommen.  ^pence  unb 
©teingut  eignet  fich  nicht  aum  Äoepen,  bo- 
gegen  fegr  gut  eepteS  ^oracllan,  baS  bor- 
bereitet ift,  inbem  bon  äugen  ein  ilRetatl- 
hoben  angebracht  ift. 


3yicffcrpuömafc^tne. 


Äocftqefcftlrr  au4 
feuerfeftem  ^orseflaiu 


Oerfc^lufttopf, 


3^^  Äöj^cnuuäftattung  gßl^örcn: 

©erfchiebene  runbe  unb  obalc  ffafferotlen  iBfannen  imK 
tatoeife  mit  ®ciet,  jiun  S3i:oten  uni>  «ämpfen  beä  meiWei  SEBafe  «.rfj.'*' 
ben«  ®tB6e  ,u„  floi^.n  über  bem  geuer  unb  in  befÄbrf 

Cfcf  -Crf-cf  ©Uppentdpfc  berfepiebener  ©röge,  Umbachfebe  ®ambftöbfc  »um 

gleüchfchmorcn  unb  ißubbingfochen,  SCöpfe  mit  boppeltcm  ©infafe  boraüotfi  InZ 

boraüglich  toegen  ihrer  ©infäfee,  in  benen  nil^in  SrenLn 

siehe  gut  emailliertes  (garantiert  giftfreie«? 

tjiurpi  ift  bu3  SiimaeMitt  sat  nU”V  embW^n'^’unb  "Ib“^ 


r 


ü 


Sie  SlCc^e  unb  i^re  (SiucicQtung. 




®roge  unb  Heine  Srat}3fannen,  Sratcnlciter,  runbe  unb  bietedtge  f8adbttd)t 
mit  SRanb,  ein  flachet  unbctjinntcr  Iut)fctnet  Jfeffel  jum  @^neef(^)fagen  unb  Gin- 
macken^  eine  ^if(^manne  mit  (Dedel  unb  Ginfa^  (bon  SSu^fee  ober  Gifenbied) 
bcrsinnt). 

©on  Gifenblcd^  berjinnt  finb  noc^  folgenbe  Gerätfd^aften  ju  nennen:  Gine 
gtcifcfil^acfmafd^ine,  S'iabflud^cn  unb  SiSfuitformen  mit  3^Hnber,  glatte  runbe  @|)cife- 
unb  ^Tortenformen,  Gelee-,  2lfpi!-  unb  9ianbformen  mit  unb  o^ne  S3er- 

jinnte  SlnricbtC'  itnb  ©c^aumlöffet,  ©uppenlellc,  ein  GiSfpotel. 

3Jon  ÜJteffing  ein  3D?örfer  nebft  ffeute, 
bod^  nimmt  man  benfelben  aud^  bon  Gifen 
ober  ©erpentinftein,  2eebretter,  Sadfrab 
ober  Xeigfneifer. 

2tn  ©tal^tmaren : Große  S?üd)en- 
meffer,  Heine  ^u^meffer,  SBiegemeffer, 
1 buntes  2Treffiermeffer,  jEran(^iermeffer 
unb  Gabel,  1 ^fjfelauSfted^er,  Äartoffel- 
boßrer,  ®reffiernabeln,  ©atatT^obel,  1 Äon- 
ferbefcfiere,  1 ©d^ere,  1 fßfrofjfenäiel^er. 

2tn  SBIed^gefdbirren:  ®ur(^fcbtoge 
mit  größeren  unb  Heineren  Söd^ern,  ©up- 
penfieb,  fReibeifen  bon  berfdfiiebener  Größe 
unb  ju  berfdbiebenen  3*’JCcfen,  5.  5Ö.  muffen  ejtra  fReibeifen  ju  Qtviibdn,  ju  3Hronen- 
febaien  unb  Gemürjen,  ju  SD?eerretticf)  fein;  ftadbe  ©cf)aufeln  jum  ^ifd^anriebten, 
^ubbigfotmen  mit  ®ecfeln,  Sortenformen,  runbe  unb  geformte  SluSftedber,  T^o^e 


Orttctennaec.  (Stergefted. 


runbe  ober  biereeftge  GiSformen  mit  JDedel,  ^gftetenranb  unb  formen  3U  Heincn 
SJueben,  Vi/  V»  unb  1 gonjeS  Sitermaß,  emaillfi^e ‘Gimer  ju  berfebiebenen  3meiien. 

95on  3iungefdbirr;  Gine  Gefrierbüdbfe. 


QottiQonfleb. 


Cauctere  unb  maoer^. 


g)ie  Speifetamnier.  aietnigung  beS  5tod)gef(birrS.  7 

formen  ®i°©t'einm5t(«  «»iSefatten,  SUäpfe,  SCopfe,  Wofftuc^cn- 

“"*>  5Eeefannen,  ihiffee- 

tnebter,  Saffen,  ©auetören,  ©uppentecrinen,  ©alj-  unb  ^feffergefüße 

fejen  ' “"**  *“  ®e6™uc«e,  Wöpfe  aum  Sfn- 

torfi  A'uhÄ?  “"'/"“"Sr  1 SoctoffetforP,  l Semmel- 

torb,  1 9!uPet6rett  mejtete  gfteiWtjadbretter,  1 iReibeteure,  l gfteif(pf(fitä8et,  «infet 
§aorfie6c,  1 ©anbbebätter  unb  Äüd;enBeiL  ^ n j ü i,  ^Jinjei, 


' 


I 


Oie  Spelfebammcr. 


3ur  2ruf6emobrung  unfercr  ©peifeborröte  unb  9tefte  bon  ber  Safet  ift  ein 

trorfener,  lufttger,  fübler,  berfcbließOacer  fRaum  in  ber  iRäbe  ber  Äücbe  3u  toLen 
ben  man  frei  bon  ffRäufen  äu  halten  ^ ° roapien, 

fudbe.  9HngSum  taffe  man  an  ben  SBän- 

ben  SBretter  anfebtagen,  bie  mit  papier- 

ober  SBadbStucbfpiben  berjiert  fein  fön- 

nen.  S)arauf  fteben  mobigeorbnet  unb 

mit  Sluffcbi^ift  berfeben  bie  etngemacbien 

grüebte  unb  Gemüfe,  mit  Sesetebnung 

bes  Jahrgangs.  ®ie  2Rebt-  unb  ^ütfen- 

früdbte  in  porjettan-  unb  ©teinguttonnen 

mit  5DedEet;  Saffee  unb  3udter  in  ber- 

febtoffenen  SBteebbofen,  See  in  bem  See- 

faften,  Äafao  unb  Gemürae  in  Sötedb- 

büebfen.  »utter,  gette,  ©pedf  in  ©tein- 

töpfen  äugebedt,  ©cbinlen  in  Seinmanb- 

teutet  unb  SBürfte  merben  aufgebängt,  «tawrant. 

^enfo  ganae  fReße  au  alter  ©emmel  unb  altem  Srot  unh  m Qhitpfi»r«  a-  x. 

Obft.  ®n  ®8f<Pron[  ift  im  Sommer  fe^r  anoeS  etenfo  fm 

Wie  reinigen  wir  das  Kodtjgefftirr^ 

SDic  ^attbarleit  ber  floebgefäße  bängt  febr  oft  bon  bdr  outen  ?Reini«„»«  nt. 
rcmgebaltenem  Äoebgefdbirr  taffen  ficb  bie  ©peifen  toeit  f 1 ^ 
febniieber  Bereiten,  afö  in  foteben,  L buV  LS 

ber  (Smoitte  bie  gorbe  bet'speif^  beeinwÄ  Ä ' " '*“'('«'‘'(“"8 

hur*  1 ****  flot^jefibiere  gleid^  naej  bem  ©ebroutb  teinioen  uo 

rote  es  biete  Stocbinncn  tun,  tbn  mit  bem  ÜRcffpr  rtfiFmitf  x 

roüff^  fofort  mit  beißem  SBaffer,  in  roetebeS  ©oba  aufgetöft ^roirb' 

obgetrorfuet  werben,  aum  »dttigen  älblrorfnen  fltttpi  man  fie  um.  flo®“  S 


äai 


8 9Ra|regeIn  5er  «Saubetleit  in  ber  Slfic^e. 

©tjctfcformcn,  in  benen  Slnfab  oou  SKe^ifpcife  ift,  ftülpt  mon  übet  foc^enbeä  SBaffet,  ' 
bamit  bet  ®ampf  bic  5frufte  iöft,  c^ie  man  ba3  ©efc^ict  in  r;ei0c3  SBaffet  mit  ®obo 
obet  ©obatauge  bringt,  eS  barin  fc^nell  mSfe^t,  nac^fpüit  unb  ed  gut  trodnet.  ©egen« 
flänbe,  bie  fe^t  bom  5(oc^en  mitgenommen  finb,  reinigt  man  mit  ©ffig  unb  ©anb, 
SDZeffing  unb  Tupfer  reinigt  man  mit  ©d^Icmmlteibc  unb  ©pirituS.  2lu£^  feingc* 
fiebte  ^oljafc^e  menbet  man  jur  Steinigung  bon  meffingnem  ober  berniefeftem  ©e« 
|(^irr  an,  biefciben  merben,  menn  abgetroefnet,  mit  leinenen  Sappen  nad^gcticben  unb 
blanl  gepult.  S(uc^  ba§  tönerne  ©efc^irr  ift  mit  Sauge  unb  ©oba  ober  9(fd)e  in 
nic^t  3U  l^eigem  SBaffet  ju  mafc^en.  Äein  ©efd^itt  barf  ^atb  feu(^t  fortgcftcltt 
merben. 

!Die  c^cmifc^en  3ufabtTbcnftettungcn  bon  ißu^putber,  fomie  unb 

Ofeum  finb  mit  ^öd^fter  S3orficfyt  ju  Äüc^cnsmccfen  3U  gebrauchen. 

©ehr  aufmertfam  mu§  man  $or3eitan  unb  ©Ia§,  mie  auch  aiUi  anbere  ©§» 
gefchirr  behanbetn.  Söffet,  ©abetn  unb  SDteffer  merben,  fo  mie  fic  bom  SCifch  fommen, 
in  einen  2opf  geftceft,  in  biefen  fommt  beim  SIbmafchen  laumarrneS  ©obomaffer, 
bamit  fich  bie  gettigfeit  bon  feibft  lo^iöft,  bann  möfcht  man  fie  ab,  ohne  bic  ©riffe 
ber  ©abetn  unb  SDteffer  in  heißcä  2Baffcr  3U  bringen,  bo  btefe  fonft  ihre  ©lättc  ber« 
tieren  unb  fich  leicht  bon  ben  Älingen  loSiöfen.  Sluch  beim  ^u^en  ift  große  SJorficht 
notmenbig,  um  bic  SDteffer  nicht  ftumpf  unb  riffig  3U  machen. 

SBeim  Stbmafchen  berfahte  man  fotgenbermaßen:  ©rft  nimmt  man  ©läfcr  unb 
©taSgcfchirr  in  Iaumarrne§  Sßaffer,  bann  biejenigen  ?ßot3cItangcfQßc,  an  benen  lein 
gett  ift,  bann  Söffet,  2Reffer,  ©abet;  fettige^  ^or3ettan«  unb  ©teingutgcfchirr,  bann 
alte  Stech«  unb  ©ifen-Slochgef^irre.  — 2Jtan  mechfetc  ba§  SBaffer,  menn  e§  fchmußig 
ift,  gieße  heißet  3U,  menn  e3  erlattet  unb  ho^e  neben  bem  SBafchfaß  eine  ©pülmanne 

ober  eine  ©chüffet  3um  ©püten  unb  einen  ^btroefentifeh,  beffen 
S^tatte  mit  2Ba<hdtuch  ober  einem  3um  Slbtaufen  beftimmten 
Srett  bebedt  fein  muß. 

3u  jeber  9trt  ©efchirt  gehört  ein  befonbereä  ^anbtud)  an 
bc3eichnetem  ^anbtuchhuttcr.  !E)ie  Steihenfotge  beS  9lbmafchcn§ 
unb  ba§  orbnungSgemaße  ^ortftetten  be0  ©efdhirreS  immer  an 
biefetben  ^läße  erteichtert  ebenfo  bie  Strbeit,  mie  ti  3^i^  erfpart 
unb  bie  ©efäße  fchont.  ©ehr  michtig  unb  Pon  berfetben  iBe« 
beutung  ift  ba§  orbentliche  ^inau0tragen  unb  f^ortftetlen  beS 
©ßgefchirrS  Pon  ber  5Tafet.  ^an  fidh  3mif^en  bie  ZelUt 
unb  ©chüffetn  Söffet,  ©abet  unb  SDleffcr  3U  tegen,  bic  baruntcr 
^ teiben,  befonberS  erhatten  erftere  iBeuten.  — Studh  ift  c3  ein 

oeberroage.  3ci‘^cw  großer  Unorbnung,  menn  ba3  ©efchirr  auf  atlcn  $täßen 

ber  Shiche  umherfteht,  ftatt  auf  einem  bu3u  beftimmten  Sifche. 


einige  maBregeln  der  Sauberkeit  in  der  Kü(jt)e. 

Steintichleit  ift  eine  berfenigen  h^uMichen  S^ugenben,  melche  in  febem  ^aud« 
halt  ^txi\d)tn  fotite  unb  lann.  Unter  ben  befcheibenften  ^erhättniffen, 

mie  im  größten  Su£ud  lann  fie  in  ber  5tüi^e  nichi  entbehrt  merben,  folt  bail  ©ffen 
fchmeden. 

Steine  ^auSfrau  butbe,  baß  ihre  ^beßin  ungemafeßen  unb ' ungelSmmt  and 
Stoßen  gehe,  fetbftperftänblich  gebe  fie  fetb^  ein  gutes  iBeifpiet.  !Z)ie  3u^^^^nung 
ber  ©peifen  pertangt  reine  $önbe.  IBerußte  ©efießter,  ^aare,  ein 

fchmar3er  ^atS,  unfaubere  SBofehe  unb  Stteibung  erseugt  bei  ben  ^auSgenoffen  ©lei 
unb  Perbirbt  ben  SIppetit.  ^ebe  Stdeßin  follte  außer  ber  reinen  ®(hür3e  am  ^erb 
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unb  bei  ber  Strbeit  eine  3mcitc  barüber  tragen,  bie  fic  fchncti  mechfetn  lann,  fobatb 
bie  fchmußtge  Slrbcit  Pottenbet  ift,  ober  fie  in  bic  ©tuben  geht. 

SJtögüchft  fauber  ift  ber  gußboben  in  ber  Stüche  3U  hatten  unb  atte  SIbfälle, 

, ©cmüfebtütter,  Startoffetfehaten,  Shtodjen  jc.  finb  fofort  auä  ber  Stüchc  3U  entfernen; 
eine  2tuffammtung  berfetben  in  irgenb  einem  SBinlet  lann  feht  teicht  bur^  ^it3- 
leime  unb  göutniS  Äranlheitcn  inS  ^auS  bringen,  beren  Urfachen  oft  ein  Stötfet  * 
bteiben.  33efonberc  S5orficht  merbe  in  ber  fReintichleit  beS  2tuSguffeS  geübt.  SKan 
hatte  barauf,  baß  niihtS  in  benfelbcn  gegoffen  merbe,  maS  bie  Söcher  oerftopft.  9?ach 
bem  Stbmafihen  fehe  man  barauf,  baß  fid)  an  bem  SBeden  meber  fchmar3c  ^änber, 
noch  iJctt  abtagere,  fonbern  reibe  ihn  tögtich  mit  ©oba  unb  rnarmem  SBaffer  auS. 
SS^nn  fotche  Stnorbnungen  ernfttich  burchgeführt  merben,  erfpart  fich  ^auSfrau 
Piet  SUerbruß  — unb  Piet  teure  StuSbefferungen. 


(ß' 


ernäörung  und  Kodöbunft 


®aS  notmenbigfte  ©tubtum  für  bie  grau  ift  baS  ber  GrnährungSgefeße,  Pon 
beren  35efotgung  bie  ©efunbheit  abhängt.*)  ®ie  Äunft,  bie  jebeS  SJiäbchcn  üben  fott, 
ift  bie  ber  ©peifebcrcitung.  ®enn  bie  Äüche  ift  baS  Saboratorium  ber  ^auSfrau, 
in  ber  fie  tägtid)  für  bie  ifjrer  Obhut  anPertrauten  Stngehörigen  unb  fich  felbft  bie 
©toffe  Perarbeitet,  bic  ben  Störper  aufbauen,  erneuern  unb  Iräftig  erhatten,  ben  ©cift 
crfrifchen  unb  teiftungSfähig  machen  fotten.  |)ier  fott  fie  für  bie  ©rnohrung  ber 
fjamilie  PerftänbniSoott  mähten,  prüfen,  abmägen  unb  bie  3ubereitung  übermachen, 
es  lommt  babei  nidjt  auf  raffinierten  ©aumenlißet  an,  fonbern  auf  feinen  ©efchmad, 
ber  atteS  harmonifch  3ufammenftetten,  Stbmechftung  3U  geben  Pcrfteht  unb  bei  ge- 
nauer Berechnung  bod)  bafür  forgt,  baß  SJähtenbeS  in  genügenber  SKenge  in 
ben  ©peifen  Porhanben  fei  unb  baß  Pon  ©enußmittetn  fotd;e  angemenbet  merben,  bie, 
ohne  ©chaben  3U3ufügcn,  bie  ©efdjmadS»  unb  3D?agenncrPen  anregen  unb  reifen, 
um  bic  eßtuft  3U  erhöhen. 

SlirgenbS  rächt  cS  fich  mehr,  menn  man  gebanfentoS  unb  medjanifeh  arbeitet, 
atS  in  ber  Äüchc.  ©S  genügt  hier  nie,  ber  ©emohnheit  3U  fotgen  ober  ber  in  ber 
gamitie  herrfchenben  Überlieferung,  fonbern  eS  gitt,  fich  bemußt  3U  fein,  morurn 
man  etmaS  fo  unb  nidjt  anberS  3ubereitcn  lönne,  marurn  man  fo  Piet  3cit,  nicht 

mehr  unb  nid)t  meniger  3ur  gertigftettung  eines  BrotenS  Pon  ber  beftimmten  2Irt 
bebarf  ufm. 

®ie  SCüchtigIcit  einer  gut  lochenbeu  grau  befteßt  nicht  barin,  baß  fic  eine 
2tn3aht  erternter  ©peifen  Por3Ügtich  3u  bereiten  Perftehe,  menn  fic  nicht  3ugtcich  bie- 
©runbfäße  Pon  beren  3ufammcnftcttungcn  lennt,  unb  barauf  hin  neue  erfinben  unb 
3ufammcnftctten  ternt.  ©teidh  mie  ber  5?omponift  erft  auf  ben  ©runb  ber  SEhcorie 
feine  ftunftmcrlc  fchafft,  fo  muß  man  burch  baS  ©tubium  ber  Äochlunft,  burch  baS 
©inbringen  in  ben  ©cift  berfetben  feftc  BafiS  für  beren  StuSübung  geminnen.  ®iefeS 

©tubium  ift  aber  nicht  fo  einfach,  atS  man  an3unchmen  fcheint.  3Wan  muß  fuchen 
Äenntniffe  3U  ermerben: 

m I J®it  empfehtm  Sina  SrnährungSlehrc  atS  ®aftS  bet  ©efunbheitSpflefle.  * 

3}erIofl  Schaü  * Dientet,  iöetitn.  1 / ♦'i*  »»• 


tr 
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über  uub  ^etoic^tibcftininiungen. 


aiemsllet  a°u9nfi”u n®'“"“"®*“"'““''  Hfen  Seffet,  ouä- 

‘5"  MaStunaä.  unb  SenuBmitteln,  i^ten  ffiiB.nWaften  unb  3Bi> 
fungen,  fototc  t^rcr  ntanmgfad^en  SJctluenbung. 

3.  ®on  ber  SKifJung  bcr  SkhtnSmittel  nac^  bcn  ©efefeen  bcr  (grnäBruna.  toic 
nacB  bencn  bei  guten  ©cfcBmacfe^.  v^ina^tung,  roie 

btc,  ttjenn  nur  fic  unbcacBtet  taffen,  unfere  ganae  SJunft  au  fcBanbcn  ma^en. 

/ti  t SBoBtgcfcBmacf  einei  beftimmten  9?abrunai-  ober 

Sf“f^‘9leit  Binüberauteiten  ober  in  eine  SWifcBung  au  füge^ 
fammc^Buto  auäubereitenben  ©egenftanb  ben  ©oft  unb  aßoBtgefcBmadfV* 

fl,.»  luenbet  man  im  erftcren,  metd^e  im  testeten  gatte  an’  “^m 

erftewn  gatte  bie  StufmetcBung  bei  @toffe§  burcB  attmäBticBe  ©rBi^ung:  2tuffcfeen 
bet  ®f>eifen  mit  fattem  SBaffer,  bai  mir  attmäBticB  aunt  @ieben  bringen  • im 
brrg"tt^°^^^  Sintegen  bei  ©egenftanbe?  in  tod)enbei  2Baffer  ober^  fo'cBen. 

s a r-  f?**?  ©runbfa^  ber  ©aftentaieBuno  ober 

mitt?anrne“  i>urcBaufüBren,  boef,  tagt  er  ficB  auf  faft  atte^  ia^LZU 


Cr 


Uber  flic  ntaß^  und  6cwi(^tsbcftlmmungtn 

bei  der  SpcifczubcrcUung 

fm  dtvglcitt)  mit  der  Perfonenzaöl. 


==0 


ift  üon  bet  größten  SEBicBtigfeit,  bie  au  jeber  ©cBüffet  ober  ju  einer 
ganacn  SKaBtaeit  erforberticBen  3utaten  für  jebc  betiebige  ißerfonenaaBt  hetedhnen  au 

boA”Trt^fS*^•A^  SeBtmeifterin ; 

tnpKor  'i  s-  uKgemetne  fRegctn  aufftetten,  mctcBe  ben  Ungeübteren  einen  SBcg- 

Sf /rt  ®^f’uber§  au  beadBten  für  bie  ©röße  jeber  ©öeife  ift  ei 

ob  btefetbc  bei  einer  «einen  2RaBtaeit  mit  nur  menigen  anberen  ©ericBten  ober  bei 
aner  größeren  «naaBt  fotcBer  gegeben  mirb;  benn  ci  teucBtet  ein,  baß  bei  einem 

Sn  ^ ^«fou  Bebeutenb  größer  fein 

r«fÄ=“to9  »c4S„T„r  »efrirtiauna  ^ 

^uppe  rechnet  man- auf  jebe  ^erfon  einen  Setter;  man  muß  iebocB  mebr 
bauon  anri^tcn  für  ben  gatt,  baß  jemanb  atucimat  baöon  neßmen  fottte 

HH  »uößifle/  V*  kff  fJteifiB  für  jebe  ^erfon 

ein  atea  Tu^t  SelhnaWen  ,u  bem  «inbfTeif#  «<«b  , 

tifdi’..  Ä^eTn^nrÄ  bt'Ä  ^ ' 

u 
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über  372a  ß«  unb  (^ciuid)töbeftimmungen. 
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gifeß.  ®on  gifeßen  beted^ne  V»  V*  ^funb  für  jebe  ^etfon,  je  naeß* 
bem  bie  iDtaBtaeit  auö  meBr  ober  meniger  ©eßüffetn  befteBt. 

gteif(Bf(Büff^In«  JRinbfteifcB,  IRinbcrbraten,  Statböfeute  u.  a.  m.,  atö  großcö 
©tüd  bereitet,  reeßne  V*  V2  ^funb  auf  bie  ißerfon. 

m 

©ent&fe  mit  Beilagen.  S5ci  bcn  ©emüfen  ift  eö  fcBmetet,  ein  beftimmtes 
SDiaß  anaugeben,  ba  biefetben  nadB  bem  Äoeßen  oft  feBt  f^minben.  ©Borget  reg- 
net man  im  SBintcr  5 ©tangen,  im  ©ommet  8 biö  10  auf  bie  ißerfon.  ®a  ©emüfe 
jcbocB  aufgemärmt  fcBr  gut  feßmeeft,  tod)e  man  babon  ftetö  reidBtidB.  S3ci  trode» 
nen  ^ütfenfrücBten  unb  9lci3  re^ne  nur  Vs  ^funb  für  jebe  ^erfon.  S5on  ben  mar- 
men  SBeitagen  auf  2 ?petfonen  3 ©tüde,  bon  ben  falten,  3unge,  SacBö  unb  bergt., 
auf  jebe  ißerfon  2 ©tüd. 

Söarme  ©ntrßeS  (Singang-  ober  SDtittctgericBte).  ©iefe  fotten  fid)  mcBt 
burcB  bie  geinBeit  atö  burcB  bie  5Kenge  bcr  baau  bcrmenbeten  iöcftanbteile  auö- 
aeicBnen  unb  merben  baBct  nießt  fo  ftarf  angericBtet.  2J2an  rc(Bnet  gemöBnticB 
1 ©tüd,  ober  bei  fßagoutö  2 Söffet  bott  auf  bie  ^etfon;  bocB  müffen  immer  meBr 
©tüde,  atö  ^erfonen  finb,  angcridBtet  fein,  bamit  bie  ©cBüffct  nicBt  gana  teer  mirb, 
maö  nicBt  aum  guten  Sori  gcBört.  272an  rei^nct  a-  38.  14  ^üBnerfilctS  (Senbe)  für 
10  ^erfonen,  Sotetetteö^  9?iBBcBen,  9iinbfcBnittc  V4  kg,  ebenfo  S^efftcafö  Vs  bi4 
Vi  kg  auf  bie  $crfon.  ©in  auögemacBfeneö  §uBn  reicBt  atö  grilaffee  für  4 bii 
6 5ßerfonen,  Sauben  mürbe  man  für  jebe  iperfon  1 redjnen.  gifcB,  aum  ©ntr^c  be- 
reitet, gibt  man  Vs  kg  für  bie  ^erfon. 

Sei  fatten  ©ingangögeridBten  gilt  baöfelbc  mie  bei  ben  marmen. 

Sraten.  1 fReBaiemer  10  bii  16  «ßerfonen,  1 fRcBfeute  10  biö  14  ^erfonen, 
1 ^irfcBaicnxer  für  18  biö  22  ^perfonen,  1 ^afe  für  6 bii  8 ^erfonen,  1 großer 
ipüter  für  10  bi3  16  iperfonen,  1 ^ute  für  6 bii  10  ^petfonen,  1 gafan  ober  Äa- 
Baun  für  5 bis  8 ipetfonen,  1 großes  ©uBBeuBuB«  für  6 iperfonen,  1 SratBuBn 
für  1 bis  3 ^erfonen,  1 JRebBuBn,  ©(^nepfe  für  2 bis  3 ^erfonen,  1 ©anS  für  8 
bis  10  ^etfonen,  1 junge  ©anS  für  5 biS  8 ^erfonen,  1 ©nte  für  2 biS  5 ^erfonen, 
1 Saube  für  1 ^erfon,  Ilcinete  Söget,  a.  33.  StrammetSböget,  2 ©tüd  für  jebe  ^erfon. 

äßeBtftlSifcn.  9Ran  reeßnet  auf  jebe  S^tfon  1 bis  2 Gier,  fo  baß  eine  9ReBl- 
fBcife  bon  8 ©tern  für  6 bis  8 S^^fouen  aüixeid)en  mürbe.  ®ie  ©Beifeformen  finb 
meift  für  8 biS  12  ipetfonen  beredBnet. 

t 

©eßad  9Ran  redBnet  bon  Heineren  ffucBen  2 bis  3,  bei  Sorten  1 bis  2 ©tüd 
auf  bie  ^erfon. 

©iS.  ©in  ©iSfegel  reicBt  meift  für  10  bis  12  ipetfonen. 

Um  nießt  jebe  Älcinigfeit  abaumiegen,  merfe  man  fidB  folgenbeS: 

©ine  «eine  Obertaffe  ober  ein  SBeingtaS  entBölt  etma  V5I  glüffigfeit.  — ©in' 
Siter  3Rit(B  ober  SBaffer  miegt  ungeföBt  900  ^r.  — ©in  ©tüd  Sutter  bon  ber  ©röße 
eines  ^üBnereieS  miegt  70  g.  — ©in  geBüuf ter  ©ßlöf fei  bott  2ReBt  ift  gleiiB  25  g,  bo« 
©emmel  17  g unb  bott  3uder  30  g. 

über  3<Ubeßimmung  bei  Speifnubereitung  ßeBe  bei  jeber  ©attung  on  ber  ©pibe  beS 
StapitelS.  Scrgteid)e  ber  STtaße  t^e1)t  3lnBang. 
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natirungsmittcl  des  mcnfdjcn,  ijr  lücrt  und  Cinfluß 

auf  0tfundc  und  Kranke. 

k 

% 

I.  2505  gfrciic^. 

®IC  ©cfjfac^ttiece.  g?inb,  Salb,  öammer  Pamm  • «r.  , 

äalimaä  ifanin^en,  ©eflüg.t  u^b  Mtl”' 

bec  reiditigfieit  Mabtu^jmitW  beLa^'e?'^reIit'*eä'*r^VTff’ 

un[er  5?örper  äufammengefefet  ift  S^i  hptr  TOnfir  ^ enthält,  au§  betten 

bie  «au“tL'n"unf  Sfltbtae^' 

Steimet  haben,  meJhatb  fie  bon  benfetberLnntirnl™'''^".®!!''!"^^^^ 
»lme''unb  Ä%e"f  bieZlfmffe  beTsu^^bee' 

ftiWaefÄtelJ  ?ieU“*ocSl »»" 

geraebe  batftem,  mit  Seil  Sut^fen  ' «"  Settel 

9ati  unb  lihoäbhot  XäS  li  rtn'LSnb  p (befonbert 

mit  a“änahme'\ej“|ott"toge»^unb*’?eä^'Ä  8tetf^btühe  gcroimicn,  finb, 
»eteinigt  unb  in  fflaUet  “^tigen  Seftanbieite 

aSSHSlnW#« 

Mf^'r^rhrn  VtaÄ“"‘  ®"“‘"  S«»'W='bla^ÄÄ 

reitet,  gMWb^f  eif  tfftÄ  ut ffpj'ta^'fann't' 


) Slacb  ben  (S^emilem  Ibouoenel,  ^ourcroq  unb  ^atc^etb. 
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'Siai  ^leifc^. 
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3ut  ßntä^rung  eines  Iräftigen  SIcDeiterS,  ber  fc^hjere  SIrbeit  leiften  hjUt,  ge- 
böten täglich  bei  gemifcfiten  angemeffenen  ©peilen  365  g gieifeb,  ju  einet  guten 
3reiftf)btübc  bon  V»  I gehören  jeboep  250  g gieifcp.  ($in  Äcanter,  ber  unbemittelt  ift 
unb  gfleifcbbrüOe  aut  ©törfung  genießen  folt,  ein  menig  befißenbcc  ©enefenber, 
bem  gteifc^brübe,  aber  lein  ©uppenfleifcp,  fonbern  gebratenes  SBeißfleifi^  öetorbnet 
i|t,  mich  nur  mit  ben  fc^merften  Opfern  fieß  aus  g-teifd)  eine  gute  ©uppe  unb  außer- 
bem  gebratneS  ^teifc^  berfepaffen  fönnen,  unb  mie  ferner  mitb  eS  erft  einem  Slllein- 
fte^enben,  ber  feine  ^äuSlid^teit  bat,  nur  auf  frembe  §Ufc  bei  feinen  ©peife- 
bebürfniffen  angemiefen  ift,  ficb  jeberaeit  fcßnelt  eine  gute  gleifcbbrübe  berauftellen. 
(Sine  foldje  ©uppe  aber  ift  nicht  nur  ein  ©enuß,  fonbern  fie  mirft  anregenb  auf  bie 
gjjagen-  unb  ©efebmadSnerüen,  gibt  ein  ©efübl  beS  SebogenS,  ein  Jlraftgcfübt,  unb 
atnat  ie  öotlfommener  fie  ein  ©aft-2IuSaug  (©jtraft)  beS  gleifcbeS  ift.  — S)a  nun, 


la«  JRlnb. 


abgefeb«n  babon,  baß  baS  gteifcb  in  ben  meiften  Sänbetn  ©uropaS,  befonberS  in 

teuerfte  SebenSmittel  ift,  auch  bie  21nfcbaffung  bon  frifebem 

gleif^  oft  gana  unmöglicb  hJtrb,  mie  a.  33.  auf  langen  ©eereifen,  im  Kriege  ouf 

^orfcbcrreifen  in  unmirtlicb^  ©ebiete,  fo  finb  bereits  im  5tnfang  beS  ^obrbunbertS 

bie  franaöfifeben  (Sbemiler  ^rouft  unb  ^armentier  barauf  gefommen,  bie  ftleifcb- 

brube  au  lon^ntrieren  unb  in  gorm  bon  33ouiIIontafetn  barauftellen.  Our*  ?|uftu3 

bon  Siebes  ©rfinbung  ift  gleifcbrftroft  ein  Äonfumartifel  bon  bobem  SBerte  ae- 

tborben.  2ln  unferer  3eit  ift  biefer  ^^cifebeytraft  unb  fonaentrierte  Souillon  fo  leicbt 

?“  33emittelte  ficb  ben  ©enuß  einer  £offe  gleifcbbrübc 

leicbt  berfebaffen  lönnen.  ^ 

X .J^öftigfte,  gebräucblicbfte  gleifcb  ift  boS  IRinbfleifcb.  2Ron  unterfebeibet ♦ 

a)  Ocbfcnfletfdb,  b)  Äubflrifcb,  c)  ©tierfleifcb,  d)  ©ullenfleifcb.  ^ 

hnn  öoraüglicbfte;  man  nimmt  eS  meift 

bon  3—4  jabrigen,  berfcbnittcnen  unb  gemöfteten  SEieren,  bie  aarteS  SIcifcb  haben 

rüfifp  o Qtf)ött  biefeS  nur  au  ben  ©eltenbciten,  ba  bie 

Oebfen  bon  2--5  9labren  meift  als  3ugtiere  auf  bem  fianbe  benupt  toerben. 

bns  h.r  w ^r,  »«^"‘0«  fc^niacfbaft  unb  aart,  benn 

Das  lylcild)  bet  3-4iabngen  flubc,  meld)eS  ebenfo  oocaiig(id)  mie  baS  junger  Oebfen 


il 


^te  ma^rungSrnittel  beS  iDZenfc^en. 


ifl,  lommt  faft  nie  in  bcn  $onb€l,  ba  bie  Äutj  rentabler  ift,  hwnn  fie  ÜJ^ilc^  i 


g-c^fer,  .4,* 

®aS  ©tterfleifc^,  menn  jung,  ift  ein  SDZittelbing  jhjifci^en  Äalb*  unb 
fieifcb,  tnirb  jebod^  nid^t  reefit  fett,  rtjeil  bie  jungen  ©ticre  fic^  fdjmer  mäften 
e§  ift  geringttjertiger  atS  Dd^fenffeifd^.  ‘ 

9fm  fc^fcc^teften  ift  ba§  gleifc^  ber  Süllen  ober  fogenannten  SrüItoc^Wj.^ 
eä  ift  ää^e  unb  Ijot  einen  toibrigen,  bodartigen  ©efc^mad,  woran  man  erfennm' 
fann,  ob  man  betrogen  würbe,  Wenn  man  Od^fenfteifc^  forberte  unb  SuIIenftelf^- 
erhielt. 

$5unge§  fRinbfteifc^  gibt  faftige  Sraten,  aber  fcf)Wad)c  ©ufjpen,  alteS 
fyfeifcb  ift  jä^e,  faftfo3  unb  fd^wer  oerbauti(^,  liefert  aber  fräftige  (Suppen. 

3arter  ai3  ba§  DiinbfteifdE)  unb  bod)  ju  il^m  gehörig,  ift  ba§  Äalbffeif^. 
bon  ben  jungen  Steren,  welt^e  in  ben  erften  14  Sagen  bi§  15  2Bod)en  ge)d)fac^tet> 
werben,  ^n  S)cutfd)Ianb  l^errfc^t  ber  große  SÜKißbraud^,  bie  Kälber  5U  ft^Iadjtcn, 
ißr  S^ßifd)  reif  wirb,  we§ßalb  bei  un§,  je  jünger  ba§  JSalb,  befto  weniger  nä^tenbj; 
in  Sngtanb  unb  ^tlanb  fc^tad^tet  man  SJöIber  nid^t  oor  10  2öod)cn,  weStjatb  bort' 
ba§  fjteifc^  weit  fröftiger  unb  ebenfo  ba§  Kalbsleber  §u  Sdjutjen  Iröftiger  unb  ge<* 
fuefiter  ift.  ^m  ©efdjmadf  jft  f^Ieifcf)  bon  einem  6 SSocfien  alten  Kalbe  baS  befle. 

SiaS  Rammet-  ober  Sd^öpfenfleifd^  lommt  bem  SRinbfleifc^  an  9?a^r» 
^aftigfeit  am  nöd;ften,  fte^t  il^m  jebot^  im  ©eft^mad  bei  weitem  nac^;  ift  eS  mager^ 
fo  ^at  eS  eine  jüfie  fjafer,  ift  eS  fett,  fo  erregt  eS  oft  SBiberwüten;  Ijat  eS  aber 
einen  alten  .©efdjmad,  waS  oft  bei  warmer  SSitterung  fd^on  am  brüten  ober  biertenr 
Sage  borfommt,  fo  ift  eS  i^öi^ft  unangenehm  unb  ber  ©efunb^eit  fd)äbti^.  Seim 
Stnfauf  hot  man  barauf  ju  a^ten,  baß  baS  f^teifdh  bon  einem  gefunben,  swift^en 
jWei  unb  brei  ^ahe  alten,  möglit^ft  in  einet  ©ebirgSgegenb  geweibeten  Siere  (ei. 
®a§  Spötjaht  ift  bie  befte  3cit  für  Hammelbraten,  weil  ba  bie  Siere  am  beften  ge««y 
nährt  finb.  ilRan  unterfdheibet  r ' 

a)  Schöpfen-  ober  Hommelfleif^  bon  berfdhnittenen  jungen  Schafböden,  welche,- 
gemäftet,  fehr  leidht  fett  werben.  3J?an  nennt  fie  im  erften  2^ahr  Hammetlämmer,  im*; 
jweiten  3^ithammel,  im  brüten  ßeithammel. 

b)  S^afe,  bie  weiblichen,  bie,  wenn  fie  ein  3lahr  lein  Samm  geworfcw'; 
haben,  fehr  leidht  fett  werben,  finb  aber  nicht  fo  jart  wie  bie  Hommel.  3orter  finb:' 

c)  bie  Sommer,  welche  in  ben  fed)S  Sßoehen,  fo  lange  fie  bon  30tuttermil(^j 

leben,  ein  fehr  belifateS,  aber  leidjt  in  Serberben  übergehenbeS  gfeifch  hohen,  we?i; 
halb  man  eS  fchnett  berbraudhen  muß.  i 

d)  S)er  Schofbod  gibt  ein  wenig  sorteS  unb  unangenehm  bödem  fdhmedenbei^ 

gteifch.  • f 

S)aS  Sthweinefleif(h/  biefeS  auf  bie  mannigfaltigfte  5lrt  Perwenbbart 
gteifch  würbe  ben  erften  SRang  unter  ben  gleifdharten  cinnehmen.  Wenn  c3  nicht  neh^^ 
feinen  bielfeitigen  Sorjügen  aud)  große  5DiängeI  hotte. 

S)aß  baS  S^Weinefleifdh  Piel  ©efunbheitSfchoblidheS  hot,  fehen  wir  fdhon.  ot(^ 
bem  mofaifdhen 'Serbot,  welches  bot  mehr  als  2000  fahren  ben  ben  (^enitm 

beSfelben  berbot,  weil  eS  im  allgemeinen  unb  befonberS  im  heißen  Klima  nadhteCI^ 
auf  bie  ©efunbhcit  wirft.  ' “'w 

(Srwägt  man  aber  bie  bielfa^en  Sorteife,  welche  ber  gebrauch  beS  SchweUpm 
fleifdheS,  beS  SpedS,  beS  SchmaljeS,  ber  Sürfte,  beS  geräucherten  unb  gepöletira 
gfleifcheS  ber  Sollswirtfchaft  gewährt,  j.  S.  bei  Seereifen,  fo  muß  man  einräumetis 
baß  baS  Sdhweinefleif^  ungemein  ju  fdhäßen  ift.  SefonberS  aber  ift  cS  ben  (Snjg? 


1;  7*1 
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länbern  unb  fjranäofen  ju  bnnfen,  weiche  burd)  ÜJZufterwirtfehaften  unb  f^dhfchrifteit 
bic  Sehonbiung  ber  3o<ht,  bie  2JZüftung,  bie  tierärjtiidje  Soeforge  biefeS  fo  nuh» 
baren  SiereS  in  weiten  Kreifen  oerbreiteten. 

S)aS  3’^^Mch  bon  Sdjweinen,  beren  ießte  fiebenStage  burch  ben  ®enuß  bon 
3!}Ziich  berfüßt  würben,  ift  befonberS  gut.  3^or  Wirb  baS  Schwein  bei  Kartoffei- 
müftung  fetter,  befommt  aber  minber  fräftigeS  Gidjetn  unb  Suchen  madjen 

baS  S'ieifch  tranig.  %\xd)  bei  biefem  Sier  gibt  eS  oerfchiebene  Kiaffcn  in  Slnfehung 
beS  3d£Ö'(^0’^i^teS.  S)aS  boräügiid)fte  fyteifdi  geben  hoih*  unb  breibiertei|ährige 
Sdjweine  unb  Sauen,  bic  gemäftet  finb.  Sie  oWeijührigen  fd)(aduet  man  meift  beS 
SpedeS  unb  Sd;maläeS  wegen,  wo  bann  nur  wenig,  meift  nur  ber  Sd)in!en  aiS 
gieifdi  genoffen  wirb.  (Sine  befonbere  Selifateffe  finben  g'Ciufdjmecfcr  an  ben  jungen 
Sd)Weind)en,  weiche,  noch  faugenb,  nur  SJZuttermüch  genießen  unb  Spanferfei  ge- 
nannt werben. 


3d)roetn. 

SaS  geringe  Schweinefteifch  wirb  beim  Kochen  rötlich  unb  hot  gelbiidjeS,  leicht 
fiüffigeS  fjett.  ©uteS  Sdiweiuefleifch  gibt  einen  weißen  Sraten,  ber  Sped  ift  feft, 
lerntg  unb  bon  Weißer  garbc. 

SefonberS  gefährüd)  ift  tridhinöfeS  unb  finniges  f^Ieifdh.  SBenn  audh  bie  obii» 
gatorifdje  g-ieifchfdiau  bei  unS  in  Seutfehionb  ein  wachfameS  Sluge  auf  bie  Se- 
fdjaffenheit  beS  SchweinefleifcheS  hot,  fo  muß  man  fich  hoch  felbft  bie  notwenbige 
Kenntnis  babon  ju  berfchaffen  fudhen. 

fRoheS  Schweinefteifch  folite  nie  gegeffen  werben,  weil  ba  bic  ©efahr  am 
größten  ift.  Sie  Sridhinen  fommen  suerft  in  ben  5Wagen  unb  Sarmlanal  unb  ber» 
urfadf)en  bort  große  Unruhe;  SJiagenfatarrh  mit  fUiagenfd^mersen  unb  (Srbredjen, 
Sarmlatarrh  mit  Seibfehmeräen  unb  Siarrhöe.  Surih  iehtere  fann  eS  borfommen, 
baß  bie  Sridjinen  bon  feibft  abgehen  unb  baß  man  leine  weiteren  f^oigen  fühtt. 
Sleiben  aber  bie  Srichinen  im  menfdjlichen  Körper,  fo  wählen  fie  fidh  bic  SJZuSlein 
jur  ffiohnftätte  unb  berurfadjen  ein  iangjäheigeS,  fdjmcrähofteS  Hiofiedjen,  baS 
gewöhnlich  mit  allerlei  Kranlheüen  bcrwechfelt  wirb  unb  nicht  feiten  unter  tpphuS» 
artigen  ©rfdheinungen  3um  Sobe  führt.  Sic  Hauptfhmptome  ber  Srichinenlranl» 
heit  ober  Stidhinofe  finb:  ©roße  SJZattigfeit,  Slppetülofigleü,  fUiuSfelfchmerjen,  na» 
mentlidh  an  Firmen  unb  §ößen,  unb  fyieber. 

Sie  (Rinnen  finb  eine  anbere  ^arafüenlranlheit  bcS  SdjWeineS,  bic  übti» 
>;  genS  auch  bein?  9iinbe  unb  anberen  Sicren  borlommt.  Serfpeift  man  finniges 
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2flciic[)  rolj,  [o  fanrt  man  fidj  mit  bet  gcnoffcncn  ^-innc  ben  Sanbrourm  ein» 
fügten.  ®a§  finnige  fjleifd)  ift  fe^r  teicljt  3U  erfennen,  mäljtenb  man  bie  Xric^inen  mit 
bem  bloßen  Singe  niefjt  fc[)en  fann.  55ie  {yinncnfapfcln  )inb  groß  genug,  um  fie  erlcnnen 
ju  fönnen.  ©ie  finb  Iängüd)-cunbe,  Ijirfeforn»-  big  erbfengroße,  meißüdje  Jhtötcfien  ober 
aSIägcfien,  toelclie  fid)  in  ben  3etlgeroebgid)icßten  ber  9JIu§fcIbünbeI,  in  ben  fKuglel 
fdieiben,  feiten  im  gette  befinben,  meld)e,  mic  man  burd)  SBergrößerungggläfer  be 
obac^tet  i)at,  fteine,  bem  bloßen  Sluge  faum  merflid^e  ^nfuforien  entfialten.  ®ie 
ginnen  erfdjeinen  al»  ben  ©erftenförnern  äljnlicße  meiße  JHümpcßen  o^ine  allen  ®e 
fd)mad.  SSenn  tricßincnijaltigeg  gleifd)  rcd)t  gac  gefotzt  ober  gebraten  ift,  fo  i)t 
jebeg  ßeben  barin  gerftört,  fetbft  bie  bereits  cingefapfelten  xrießinen;  ®ut  gelochtes 
gteifd)  fann  man  naeß  ber  «Meinung  ber  SIräte  baljer  oßne  S3cbenfen  genießen, 
gür  9Jienfd)cn,  bie  gern  fett  merben  motten  unb  einen  guten  fütagen  ^aben,  ift  ber 
©enuß  oon  fettem  ©c^meinefteifc^  anäuraten. 

®oS  frifd)e  ©djmeinefleifd^  mirb  auf  feiner  5EafeI  gering  geachtet,  bagegen 
fte^t  baS  gefallene  unb  geräueßerte  überall  in  gutem  Stnfe^en  unb  mirb  in  ber 
feinen  Süc^e  üicifaeß  oermanbt.  — SDie  Unterfud^ungen  ^laben  ergeben,  baß  3 o/ob  er 
amerilanifcßen  ©eßmeine  trießinöS  finb,  mäf;tenb  unter  10000  beutfd^en  ©c^meinen 
nur  ein  trießinöfeS  oorfommen  foll. 

Übrigeng  gibt  eg  aueß  Äranlf)eitcn  ber  Siere,  meldie  nic^t  nur  aut  S5or 
fidit  im  ©infauf  tion  ©d)meinefleifc^,  fonbern  aud)  bei  bem  beg  3ffinb»  unb  §ammel= 
fleifcßeg  aufforbern.  ©e^r  fd)äblicß  für  SJfenfdßen  ift  bet  ©enuß  oom  gleifcß  folcßer 
Siere,  melcße  an  folgenben  S^ranf^eiten  litten:  Sungenfeueße,  fRinberpeft,  fKilsbranb, 
fßerlfud)t.  golgenbeg  finb  bie  Sennaeid^en  oon  gefunbem  gleifd): 

1.  S)ag  §cta  muß  aug  feftem,  bießtem  gleifd^  hefteten  unb  eine  fc^öne,  Blutrote 

garbe  l^aben. 

2.  ®ie  Sun  gen  müffen  fid^  Icidßt  unb  fdßmammig  anfüljlen,  ein  fcfiöneg,  blaß 
roteg  Stnfe^en  ^aben  unb  frei  Oon  Stugmüdfifen  unb  ©efcBmüren  fein. 

3.  IJ)ic  Seber  muß  oon  Blutroter  garBe  fein,  eine  fefte  ©uBftana,  bie  fid)  meber 
mürbe  noef)  Inotig  anfüBIt.  ®ie  an  berfelBen  Befinblid)e  ©allenblafc  barf  nid)t 
übertrieben  groß  fein.  ®er  ©atfengang  barf  fid)  nic^f  5^  oiele  iSfte  in 
ber  Seber  augbreiten,  mobutdl)  fid)  S5er:^ärtungen  unb  Snoten  bilben.  ©ine 
foId)c  gallige  Seber,  bie  grünlid)  marmoriert  augfie^t,  muß  gana  Oermorfen 

merben,  fie  ift  felBft  für  5Cierc  fdßäblid). 

4.  ®ie  9RiIa  muß  frifc^  unb  bläulich  augfe^en,  barf  nießt  aufgetrieben  fein,  nod) 
eine  bunfelbraune  garbe  ßaben;  bag  gleifdß  baoon  muß  feft,  boeß  etmag  fdßmam 
mig,  aber  nießt  mürbe,  nießt  Ooll  Änoten  unb  33Iafen  rein. 

5.  ®ie  oier  2Ragen  beg  fRinboießeg,  ber  ißanaer,  bie  §aut,  ber  ißfalter  unb 
ber  fRaßm,  fomie  bie  ©ebörme  müffen  ein  reinlicßeg  Slugfeßen  ßaben,  man 
barf  an  ißnen  feine  roten,  blauen  unb  fdßmäralitßen  glede  rnaßtmeßmen. 

6.  CDie  gunge  muß  gana  fei”/  bütfen  fidß  an  berfelben  meber  SBIafen 
noeß  ©cßrammen 

7.  ®ie  fRieten  müffen  ein  fcßöncg,  toteg,  gtanaenbeg  Stnfeßen  ßaben,  an  benfelben 
barf  feine  SBafferblafe,  feine  ©itcrblafc,  noeß  ©efeßmüre  Bemerft  merben. 

©uteg  greif cß  ift  au  erfennen:  eg  barf  meber  blaßrot,  noeß  tief  ßurpurrot 
fein,  erftereg  ift  ein  geießen  Oon  ffranfßeit,  leßtcrcg,  baß  bag  Sicr  einen  unnatür 
ließen  Sob  gefunben. 

©uteg  gteifcß  ßat  ein  marmorierteg  Stugfeßen,  meleßeg  Oon  ben  SScramci 
gungen  beg  intercellularen  getteg  ßerrüßrt;  bag  gett,  namentlid)  bag  bet  inneren 
Crgane,  ift  ßart  unb  talgig,  niemals  feuißt,  mäßtenb  baS  gett  Oon  Iranfen  STieren 

meid)  unb  moffetig  ift. 


, „ , • . ^ . Hammelfleisch. 
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©cfunbeä  ^letfd^  fid)  feft  unb  claftifd^  an  unb  mad^t  ben  Ringer 

faiim  feucht. 

©efunbeä  ^leifd^  l^at  einen  nur  fdbttjad^en,  angenehmen  ©eruef).  Äranleä 
Riecht  unangenehm,  muffig  ober  bermeft,  jeigt  auch  oft,  toenn  man  e§  fchneibet,  einen 
^(räneigerudh. 

©uteg  f^reifch  löBt  fich  lochen,  ohne  fehr  äufammenaufchrumhfen  unb  ohne 

habet  einen  großen  ©emidhtgoerruft  ju  haben.  (Schlechteg  gleifch  sieht  fidh  fehr  su- 
fammen. 

Sßirb  guteg  gleifch  unter  bem  «mifroffop  unterfucht,  fo  erfcheint  bie  «Dhtgfel- 
fafer  glatt,  fdharf  begrenat  unb  frei  bon  ^nfuforien;  bie  gafer  bon  franfem  f^Ieifdh 
bagegen  ^tiQt  fidh  oufgeguolten,  alg  märe  fie  in  Gaffer  aufgemeidht  gemefen,  unb 
bie  Ouerftreifen  finb  unbeuttii^  unb  bon  einanber  entfernt;  oft  finb  auch  Heine,  ben 
Önfuforien  ähnliche  Organigmen  im  Iranfen  gteifdh  borhanben,  befonberg  bei  an 
ber  fftinberfjeft  leibenben  Sieren. 

barf  mohl  faum 
hinjufügen,  baß  biete 
^ranfheiten  nur  bom  ©e* 
ttufi'e  franfen  2^ierfleifdheg 
herrühten  unb  man  fidh 
beim  ©infauf  baher  mit 
alter  SJorficht  bor  bem» 
fetben  ju  hüten  hat.  95ei 
feiner  2Bare  ift  bag  2Bort 
mehr  anaumenben,  atg  beim 
^teifdh:  S25er  billig  lauft, 
aahtt  teuer,  benn  er  erhält 
[(^techteg  unb  geringmerti* 
geg  gteifdh. 

®ag  ^ferbefteifdh 
fdhtieße  idh  bon  meinem 
Kochbuch  bollftänbig  aug. 

©§  mirb  nie  in  ber  soubpr«. 

^ochfunft  eine  große  Sebeutung  befommen,  ba  nur  alte,  abgemagertc,  ab» 

gearbeitete  ober  Iranle  5ßferbe  aant  ©chtächter  fommen.  ^unge  ißferbe  haben 

einen  biet  a«  großen  Söert,  atg  baß  man  fie  ohne  größte  9?ot  fcßtachten 

mürbe,  ^dh  marne  gana  befonberg  hier  in  Sertin  bor  bem  ©enuffe  beg  ^ferbe» 

ftcifcheg,  meit  hier  ein  großer  §anbet  bamit  getrieben  mirb;  ärmere  Seute  unb  ge» 

miffentofe  ©aftmirte  foufen  bag  ißferbefteifch  feiner  Sittigfeit  megen.  2Sie  fönnte  aber 

bag  f^teifch  ber  ebetften  unb  nußbarften  Xiere  au  20  unb  30  ißf.  pro  «ßfunb  berlauft 

merben,  menn  eg  nidht  bon  ißferben  herrührte,  bie  nur  noch  ©dhtachtmert  befißen?  ®a» 

^i  beträgt  ber  Verbrauch  bon  ißferbefteifch  in  58erlin  bei  14  fRoßfchtächtern  mehrere 
rniittionen  ißfunb. 

2ßag  bag  SBilbpret  onbetangt,  fo  gehört  eg  au  ber  fräftig  nährenben 
unb  btutbitbenben  gicifchgattung.  ®a  bagfetbe  burchfchnitttich  meniger  gett  hat 
at^g  bag  gteifch  aahnter  iD?afttiere,  fo  ift  eg  auch  leicht  berbautich;  man  bereitet  cg 
aber  mit  ©ped  unb  iButtcr,  um  ihm  ben  notmenbigen  3ufaß  unb  SBohtgefchmaef  beg 
fetten  au  geben.  ®cr  fogenannte  Hautgoüt,  ber  ein  3eichen  angehenber  ober  fchon 
borgefchrittener  SJermefung  ift,  mirb  atoar  bon  bieten  atg  ßedferbiffen  betrachtet  ift 
ober  jebenfatig  efethaft  unb  ungefunb. 

3Worfl«nftern^  5(od)C)ut(.  « 


r 
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^unge§  SBilb  öcrbraud^t  man  balb,  alteä  läßt  man  an  bet  Suft  einige  2iage 

Rängen,  um  ba§  gleifc^  mürbe  ju  macf)en.  . 

2)er  Safe  muß,  menn  er  einen  guten  SJraten  geben  fou,  jung  jein,  mie  alle» 

anbere  SBitb ; att  ift  et  troden  unb  ää^e.  gür  2)iagenlranle  muB  jebe§  gleifc^  natür- 
tii,  nid)t  mit  SBeije  ober  2Karinabe  ober  fauren  (Saucen  bereitet  toerben. 

®a§  SRefi  gibt  nur  bii  e§  ätoei  ^a^r  alt  ift  einen  garten  33taten,  bann  mtrb 
es  grobfaferig  unb  fcf)toer  oerbautic^.  ®ie  braunen  9tet)e  ^aben  in  ber  fRegef  gartereS 
Stieifcb  als  bie  roten,  bie  ©aifen  gartereS  als  bie  33öcfe.  ^e  gebirgiger  bie  ©egenb, 
befto  Iräftiger  baS  gleifc!^.  gür  fcf)toa(^en  fragen  ift  baS  f^leifii^  öom  einjöfirigen  yfel), 
unb  gmor  ^eute  ober  fRüden,  baS  befte.  2)ie  Seber  bom  fRe^  ift  hänfen  gu  em- 
pfehlen, meit  fie  toenig  f^ett  enthält.  . ...  o 

!J)ie  ©emfe  gibt  leinen  guten  traten,  fie  ift  grobfaferig  unb  troden.  ber 

Äochfunft  finbet  fie,  toeil  fie  eine  fRarität  ift,  bie  in  ben  menigften  Sänbern  oor- 

fommt,  leine  ertoähnung.  , , , ^ . 4.- 

33om  öirfdh  ift  baS  gleifih  ber  Wölber  unb  ber  (Spießer  befonberS  gart,  bie 

älteren  Siere  haben  gäheS  fjleifch;  am  beften  ift  §irfchfleifch  im  f^rühling  unb  Ein- 
fang beS  ©ommerS.  ^ ^ ^ r ^ 

;j)aS  ^ammmilb  ift  burchfchnittlich  fetter  als  baS  anbere  unb  eignet  fich  fehr 

gut  für  kraule.  (Siels  Kochbuch  für  2Ragenlranle.)  , , ^ -c 

3mifchen  bem  Silbfdhtoein  unb  bem  gahmen  ©chtuein  herrfcht,  obgleich  beibe 
bon  gleitet  Stbftammung  finb,  ein  großer  Unterf(hieb.  @S  toirb  gu  bem  ^lanteften 
unb  gorteften  Silbpret  gete(hnet.  ®aS  f^leifch  ift,  ber  freien,  bemegten,  im  Salbe  gu- 
gebrachten  SebenSart  beS  SiereS  nach,  nicht  fo  fett  unb  toeit  gefünber,  als  baS  bom 
gahmen.  2lm  garteften  ift  baS  gleifch  ber  grifchlinge.  2tm  beften  eignet  fij)  ber 
@enuß  beS  SilbfchtoeineS  im  fRobember  unb  ®egember.  ®aS  f^leifch  beS  einiahrigen 
SilbfdhtociuS  gibt  einen  guten  33raten,  älteres  muß  loie  alles  Silb  gebeigt  ober  mari- 
niert merben.  ^ ^ 

ein  menig  gebräuchliches  f^leifch,  aber  gart  unb  leicht  berbaulich  ttJie  ^upner, 

ift  baS  ^aninthenf leif  dh,  baS  man  baher  meit  mehr  in  Stnmenbung  bringen  müßte. 

2)a§  (SJeflugel. 

®aS  f^leifdh  bom  gahmen,  auSgetoachfenen  ©eflügel  ift  reich  an  eimeiß- 
ft offen,  bagegen  arm  an  Seimftoff  unb  feßt  beSpalb  beim  33raten  menig  Seit  ab. 
SBeim  jungen  ©eflügel  ift  baS  entgegengefeßte  ber  galt.  ®ie  «Rahrung  bom  sahnen 
©eflügel  eignet  fich  befonberS  für  Sollblütige,  §ämorrhoiballeibenbe.  3Seim  einlauT 
muß  man  barauf  feßen,  baß  man  junges,  gut  gemäfteteS  ©eflüget  lauft;  baSfelbe  er- 
lennt  man  an  ber  bollen  »ruft,  an  ben  meichen,  biegfamen  Knochen,  am  meißen 
gleifch,  an  ber  garten  §aut,  an  «einen,  gerbrcthlichen  ©chnäbeln,  an  ber  garbe  unb 

geinheit  ber  güße.  , 

»ei  ben  §ühnern  finb  bie  unter  gmei  fahren  gum  »raten,  bie  alteren  gur 

©uppe  geeignet;  baS  gleifch  ber  Rennen  ift  burcßmeg  garter  olS  baS  bet  §ah^.  ?;cur 

üRagenlranle  eignen  fid)  am  beften  gebratene  ober  gebämpfte  junge  §ühner; 

bon  alten  öennen  unb  baS  gebämpfte  unb  gebratene  gleifch  bon  ^ühuern  eignet  fich  für 

jeben  Ätanlen  unb  ©enefenben,  mäßrenb  bie  betilaten,  fetten,  in  granlreuh  geguchteten 

«ßoularben  fich  gefunbe  geinfdßmeder  eignen,  ^ühnerbroten  ift,  gut  gu- 

bereitet,  für  bie  feinfte  Xafel  ein  Sederbiffen. 

®cr  Xtutl^al^n  f)at  ttofe  feiner  ®rö^c  ein  fel^r  gartet  ^ietfd^.  miete,  aifo 

Xiere  bom  gmeiten  gahre  an,  müffen  einige  2^age  hängen,  um  mürbe  gu  merben. 
mite  3;ruthähne  finb  nur  gu  (Suppen  bermenbbar.  ©ie  finb  gu  erlennen  am  ftcirlen 
^aarbüfchcl  auf  bem  Äopfc,  an  rauher,  leberartiger  ^aut,  ftarlen,  roten  »einen, 


®a§  ©eftügel. 


mährcnb  bie  jungen  gräulich  n)etßticl)e,  giertidje  güße  haben.  2)ie  3cit  bcS  ©cnitffcS 
bom  2ruthahn  ift  bon  ©egember  biS  SluSgang  2Rärg. 

2a üben  finb  baS  gange  gaßr  gleich  gut,  aber  am  bittigften  im  ©ommer.  gunge 

2auben  geben  einen  fehr  guten  »raten  für  ©enefenbe  unb  Äranle,  alte  2auben  eine 
bortreffliche  ©uppe. 

®ie  ©ans,  bie  befonberS  in  fRorbbeutfchlanb  fehr  beliebt  ift,  liefert  jung 
(Senefenben  unb  ©efunben  ein  gleich  guträglicheS  gleifcß.  dagegen  finb  bie  gemäfteten 
^erbftganfe  ihres  getteS  megen  nur  ©efunben  anguraten.  SaS  am  beften  an  ber 
©ans  fchmedt,  bie  gut  gebratene  fette  §aut,  ift  am  fd)merften  berbaulid). 

»eim  ©inlauf  beS  ©eflügelS  beobad)te  man,  baß  bie  ©cßnäbel  beS  ^ungbiehS 
fich  leicht  brechen,  bie  glügelfebern  fid)  leid)t  auSreißen  laffen;  bei  ben  gemäfteten 
fehe  man  barauf,  baß  baS  gett  nicht  gelb  ift,  meil  bieS  ein  3eichen,  baß  fie  mit 
Seinfamen  gefüttert  finb,  moburch  fie  einen  öligen  ©efchmad  erhalten 

®ie  ©Ute  hat,  menn  fie  jung  ift,  nod)  gartereS  gleifch  als  bie’  ©ans  unb 
eignet  fich  ä^m  »raten  für  ©efunbe  unb  kraule,  obgleich  öiele  behoupten,  baß  bie©nte 
fchmer  gu  berbauen  fei.  v. 


^ebenfalls  ift  fie  in  ihrer 
eigenen  ©rnährung  feßr 
menig  mählerifch  mie  baS 
©chmein,  unb  man  behaup- 
tet auch,  baß  fie  2rid)inen  ,z 
habe.  ^ 

2>’aS  milbe  ©eflü-  j 
gel  ober  gebermilb  hat 
höheren  S'Jährmert  als  baS 
gahme  unb  einen  pilanteren  ’i' 


m 


d}e^  immer  auf  bem  fjluge  ^ ^ ^ öen^aeL  ^ 

öuri^  biefe  Strbeit  befonberS  bie  fOfuSfeln  ber  Srufi,  toeSbalb  biefe  febr 

hS  ermähnen  ift,  baß  man  baS  ©ingemeiL 

beS  SilbgeflugelS  nicht  fortmerfen  foll;  g.».  finb  bie  «einen  bittern  Sehern  bei  gein- 
fd)medern  fehr  beliebt  unb  ftärlen  bie  SRagennerben. 

s = michtigften  2trten  beS  Silbgeflügels  finb;  baS  fRebhuhn,  baS  öafelhuhn. 

ba„  Scbneebubn,  baä  fflitfbubn,  bet  «uetbabn,  bet  gafan,  bie  ffiatbftbnet.fe,  bi^ 
»elaffine,  bie  ^trappe,  bie  SilbganS,  bie  Silbtaube,  bie  Silbente,  ber  ÄrammetSOogel. 

of  f r _ ermerflich  Ifi  eS,  bie  «einen  ©ingoögel  megen  ihres  laum  nennenSmerten 
ületfd)e£i  gu  toten,  meShalb  ich  biefe  hier  gor  nicht  aufführe. 

®a  bas  Silbgeflügel  menig  gett  hat,  umhüllt  man  eS  bei  ber  Rubereituna 
mit  ©pecf,  maS  ben  Sohlgefdhmad  noch  erhöht.  — o S 

gleifcharten  gefcßloffen,  obmohl  ich  manche  mohl- 
Me  Siren  m nicht  gebräud)lid)  finb,  mie  g.  ». 

geh  möchte  bei  ber  Sichtigleit  unb  Slllgemeinheit  ber  gleifchloft  nur  noch  lurs 
©^äbnd)leiten  burch  biefelben  entftehen  lönnen,  menn  man  bie  Sinle 
nicht  beachtet,  melcße  9Ränner  ber  gachmiffenfehoft  unb  bie  ©rfahrung  geben 


Mt!' 
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es  unterliegt  feinem  Btneifef,  ba&  ro^eS  gteifch  fchtnerer  berbauti^  tft,  als  burch 
Grbi&ung  jubereiteteS,  ineil  ber  SRagen  erftereS  meit  fchtoerer  ouflöft.  ©me  SluSnahmc 
macbt  feingefchabteS  roheS  eS  ift  bieS  eine  bon  iSr^ten  emtjfohfcne 

S'Jabrung,  meiere  nur  ben  9<Jadhteit,  befonberS  für  SJinber,  f)Ot/  baf( 
fs-teifdb  Xröger  bon  eingemeibemürmern  fein  lonn.  ®ie  leid^tere  3SerbauIicf)Ieit  beS 
bratenen,  gebömbften  ober  gefocf)ten  gleifcfieS  befte^t  barin,  ba&  ^aS  gleifcf)c 
enthaltene  sBinbegemebe,  metch^^  hie  einzelnen  fIJiuSfetfafern  ju  üKuSfelbunbeln  unb 
fditiefttid)  su  SfNuSfetn  berbinbet,  in  ßeim  urngemanbett  toirb.  Unterftufet  toirb  btefe 
SBirfunq  burdb  eine  im  SUiuSfet  bor^anbene  <2öure.  üDiefe  Säure  tritt  bon  felbft  im 
toten  fmuSfel  auf,  aber  erft  nad)  einiger  3eit;  baS  ift  ber  ®runb, 
mir  frifd)  gefd)IadhteteS  gteifd)  nid^t  bermenben,  fonbern  eS  einige  3eit  liegen  ober 

hängen  taffen,  um  eS  mürbe  gu  machen. 

SBolten  mir  gutes  faftigeS  gteifd)  auf  bie  2:afet  belommen,  fo  muffen  mir  eS 
beim  S?ochen  je  nach  ber  ©röge  ober  ber  2lrt  beS  StücfeS  längere  3eit  auf  einer 
Xemberatur  erhalten,  bie  nidht  höh^i^  60  hiS  70  ©rab  ift.  ®ie  Temperatur  regelt 
lieh  bon  felbft  bei  großen  Stüdfen,  meShalb  biefe  einen  befferen  33raten  S^hen. 

«Bolten  mir  gteifch  längere  3eit  aufbemahren,  ohne  bah  eS  gefunbheit^ 
fchäblich  toirb,  fo  müffen  mir  ihm  baS  «Baffer  entgiehen.  ©S  bieS  bur^ 

Trodnen  an  ber  Suft,  burdh  fNäudhern,  burd)  ©infamen  ober  burch  ©infodhen  in  tuft' 
bicht  oerfchtoffene  «8üd)fen.  Seim  ©infatsen  bertiert  eS  an  9Jährtoert. 

ungeniegbar  betrachte  man: 

1.  ®aS  fVteifch  bon  Tieren,  bie  an  innerer  ^ranfheit  geftorben  ober  mahrenb  beS 
«äbfterbenS  getötet  morben  finb.  Sluch  boS  f^Ieifdh  bon  gefunben  Tiei^n,  hie  in=« 
folge  bon  erfchöbfenber  Slnftrengung  geftorben  finb,  ift  fd)äbti^.  Sei  folchen 
Tieren  ift  baS  fjteifdh  entfärbt  unb  mürbe,  baS  Stut  flüffig  unb  fdhtoarjrot,  unb 

bie  gäulniS  tritt  fchnett  ein.  cm  -t,.. 

2.  ®aS  f^leifch  bon  Tieren  mit  anftedenber  traniheit,  bie  auf  ben  SOfenfchen  über- 

tragbar finb;  hteo  fommen  befonberS  in  Setradht:  fRohfranfheit,  SRilgbranb, 
Tuberfutofe,  «Buttranfheit.  f^erner  barf  baS  gteifch  podeniranler  Tiere  nicht  ge- 
noffen merben.  . . , . 

3.  gteifch  mit  bie  fich  im  9Renfchen  meiterentmideln  lonnen , tme 

f^innen,  Trichinen. 

4.  gteifch  bon  bergifteten  Tieren.  t;-  . or,.;? 

5.  f^teifdh  bon  Tieren  mit  fdhtoeren  ^nfeltionStranfhetten,  baju  gehören.  SluS- 

xehrung,  ^rebS  ufm. 

6.  f^auteS,  bereits  in  Sermefung  übergehenbeS  'gteifdh,  toeldheS  um  fo  fdhablu^er, 

' je  mehr  bie  fJäutniS  oorgefchritten  ift,  unb  enbtich  cc  cor  r « * 

7.  SteihattigeS  Südhfenfleifdh,  bon  bem  bie  oberfte  Sdhidht  fehr  oft  Steijalj  ent- 
hält,  menn  bie  Serlötung  unsloedfmähig  5«  bid  aufgetragen  mar. 

©eniefibar  ift  oon  Iranfen  Tieren  nur  bann  baS  f^teifch,  trenn  Solatteiben  bor- 
hanben  maren,  bie  leine  QnfeltionSherbe  bilben,  atfo  leinen  allgemeinen  3^bftörungS- 

projeh  ungeniehbarem  gt^ifdh  ift  obligatorifdhe  fjleifdhf^au, 

oerbunben  mit  öffentlichen  Schtachthäufern;  too  biefe  nicht  finb,  ift  hoppelte  Sor- 
ficht  geboten.  . , 

II.  2)ie  2rif(he. 

Obgleich  auch  biefe  Tiere  unS  f^leifch  liefern,  berbienen  fie  hefonberS  be- 
iprodien  m merben,  ba  baS  ©lem«nt,  in  melchem  fie  ejiftieren,  auf  baS  fjleifch  unb 

feine  ©igenfehaften  als  9?ahtungSmittel,  fomie  ouf  feine  SereitungSmeife  bon  öin- 

fluh  ift. 
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Tie  großen  gelungenen  üfifcherei-5luSftellungcn  hohen  bicl  baju  beigetragen, 
bie  Sl'oitntniffe  auf  biefem  ©cbiet_  äu  ermeitern  unb  bie  «Wannigfaltigfeit  ber  Steten, 
mie  ihre  37uhanmcnbung  jur  Stnfdhauung  §u  bringen.  Sei  feinem  Tier  ift  fo  fehr 
^(irauf  511  ad)ten,  oB  bei  f^ifch^n,  bah  fic  ftifch  feien  unb  halb  jubereitet  merben,  beim 
{ififdie  faulen  unb  serfe^en  fid)  fehr  leicht,  nehmen  bann  einen  höchft  unangenehmen  ©e- 
fchmad  an,  Oerberben  augenblidlid)  ben  «Wagen,  bringen  UnterleibSfranfheiten  het- 
üor  unb  follten  als  ungenießbar  betrachtet  merben.  Tagegen  ift  ber  ©enuh  frifcher, 
nid;t  ju  fetter,  befonberS  ber  Sepuppen-gifche,  faft  jebem  iranfen  unb  ©enefenben 
on5_iiraten,_  fobalb  gleifch  erloubt  mirb,  ba  baS  gifchfleifch  fehr  leicht  oerbaulich  ift. 
grifche  ö'iiihe  erfennt  man  an  ben  roten  Sliemen,  aber  oft  üben  bie  Serfäufer,  eben 
meU  fie  toiffen,  boh  ber  Käufer  gleich  auf  bie  garbe  ber  Kiemen  fieht,  einen  betrü- 

geri)d;en  Unftrich  bon  frifchem  Slut.  SBill  man  fich  tiidjt  täufAen  laffen,  fo  muh 
man  bieS  unterfuchen. 

^ ..  ^®“^'  jufammenhängenbe,  grobfaferige 

DWaiie  baritellt,  )inb  nicht  fo  leicht  Oerboulich;  baS  gleifch  ber  Seefifche  ift  nahrhafter 
als  bas  ber  Sühtoafferfifche,  hoch  beS  groben  gettgehaltS  megen  fehlerer  oerbau- 
. finb  eine  oorjügliche  Wahrung  für  Sollblütige,  .^ämorrhoiballeibenbe 

unb  jotche  bie  an  ©id}t  unb  Wetgung  jum  ©chlagfluh  leiben,  auch  gieberfranfen 
empfehlen  Slrste  gern  leicht  Oerbauliche,  einfach  gefottene  gif^e.  — gür  ©efunbe 
i'-.uit  bie  gifdfnahrung  bie  angenehmfte  Slbmechflung  mit  ben  ©peifen  unb  bie  ^och- 

oermenbet,  fie  auf  bie  mannigfachfte  SBeife  m mähren 
^ederbiifen  ber  feinen  Tafel  ju  bereiten,  g^rüher  gehörten  fie  mehr  ju  ben  SuruS- 
fpeifen,  bodh  burdh  ben  leichteren  unb  fchnelleren  Transport  unb  bie  fünftliÄc 
uiehr  oerbreUete  3udjt  finb  fie  äur  SolfSnahrung  gemorben.  ©infeitige 
gtfdmahrung  ift  jebo^  leineSmegS  su  raten,  fie  mürbe  bleich  unb  fcblaff  machen. 
SBahrenb  ber  ^aichäeit  barf  man  gifche  nic^t  genießen,  ba  ihr  gtetfdh  bann  fÄäblidb 
unb  auch  uicht  jdfmadhaft  i)t.  Tie  SebenSbauer  ber  ^ifche  ift  in  oielen  ^fällen 
fehr  bebeutenb,  man  hat  Seifpiele,  baß  Karpfen  unb  ©echte  über  150  '^obre  alt 
gemorben  fmb.  3u  alte  gifdje  haben  auch  äu  grobes  gleifch,  äu  iiinge  su  bicl 
eunartige  ©toffe,  hoher  finb  bie  fchmadhafteften  bie  mittleren  bon  normaler  ©röße 
TaS  6;tei|ch  ber  Waubfifche  ift  beffer  als  baS  ber  nur  im  ©thlamme  unb  bon  Unrat 
id)  nahrenben  gifche.  Stuch  bei  ben  gifchen  gilt  mie  bei  bem  gleifch,  baß  fie  meit 
faftiger  unb  befjer  bleiben,  menn  fie  in  fiebenbeS  SBaffer  ober  fiebenbeS  fvett  aeleat 
merben,  olS  in  talteS  ober  laumarrneS.  Wur  menn  man  ©uppen,  gifdicoulis  ober 
©elee  bereiten  mill,  feßt  man  fie  mit  foltern  SSaffer  auf 

^ Tie  gifche  h®ben  in  ber  «Regel  fein  ääheS  Seben  unb  finb  mit  einem 

echlage  auf  ben  ^opf  unb  baS  ©enid  ju  töten.  SBill  man  fie  abfdiuppen  fo  halte 
man  )te  am  ©chmans  unb  fahre  fd)räg  mit  bem  SReffer  aufmärtS,  um  bie  Schup- 
pen abäulofen,  unb  ftreifenmeife,  langfam  abäuheben.  SBill  man  fie  auSnehmen  fo 
lege  man  fie  auf  ein  angefeud)teteS'  Srett,  fchliße  ben  Sauch  bon  oben  nach  unten 
ri'  ©ingemeibe  behutfam  heraus,  löfe  bie  ©alle  bon  ber  Seber,  befeitige 

fRucfenblut  unb  bie  jähe  am  fRüdgrat  fißenbe  ©out,  fo  mie  bie  Slafe  trenne 
Wogert  ober  SRilch  bon  ben  anbern  ©ingemeiben  unb  feßneibe  bei  gifchen  bie  auS 
Teichen  fommen  unb  hoher  leidjt  fumpfig  fepmeden,  auch  bie  fernen  ab.  'sumeilen 
nimmt  mon  ^ch  bie  gifdje  om  ^opfe  auS;  bo  fdhneibet  man  beibe  Kiemen  ob 
maijt  einen  Ouerfchmtt  bon  einem  ^iemenbedef  aum  anbern  unb  sieht  bie  ©inae- 
toeibe  heraus.  9Ran  mäfc^t  bann  ben  gifch,  läßt  ihn  aber,  menn  er  geöffnet  unb  aus» 

Sei  ben  gifchen  unterfcheibet  man  ebenfo  biele  berfdhiebene  «Berte,  als  beim 
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5Ieifd)  bet  anbem  Xiete.  3Jian  tOEierc  fte  natf)  tfirer  normaten  f 

ift  am  mertöonften,  menn  er  2 kg  f)at,  baSfelbe  gttt  üon  einer  (Seetorette  « 
ber  gi[cf)  ift  ^ranltjeiten  untermorfen,  mctd)e  auf  9)lenfd)en  ubergetjen,  ebenfo  f)ab 
bie  ^ifdie  ©ingetueibemürnier,  meld)e,  menn  befonber§  ber  ®armtanal  n^t  gut 
ausgenommen  i^t  unb  bie  f^ifdie  nid)t  gans  gar  gefodit  fmb,  fxd)  bei  bem  2Jien)d)en 

einquarhe«n.^^^^^^  fRang  unter  ben  f^ifdien  nefimen  bie  Sadij^e  ober  ©atmo^ 

©iefer  große,  fd)öne  unb  außerorbenttic^  moßtfd)medenbe  ^;fif^ 

tung  33aud)fto)ien,  ^at  einen  fpißigen  ^ofjf,  ein  großes  2Raul  mit 

mirb  20  cm  biS  2 m long  unb  5 biS  25  kg  fd)ioer.  Dtuden  unb  ^opf  finb  fcßmatä* 

üd),  bie  ©eiten  blüulid),  ber  23aud)  fitbermeiß, 

roten  gteden  gefprenfett.  ©eine  fRaßrung  befteßt  ouS  fleinen  ^ifd)en,  oafferinfeften  unb 
Sürmern.  ^m  erften  ^at)re  ßeißt  ber  Sad)S  ßa^Sfinb  ober  Sod)Sfunse,  nacß  einem  ^aßr 
©atmling  ober  ©aibüng,  menn  er  ffjäter  fett  ift:  Sßeißtad^S,  menn  er  mager  unb  unan- 
febniid)  ift:  ©rauIai^S,  sur  Said)3eit  ^ubferla^S,  ein  atteS  9Rannd)en  ßeißt  §alen- 
laAS,  megen  beS  fo  geformten  UnterfieferS;  ift  et  im  9Reer  gefangen,  fo  nennt  man 
ibn  9Reer^  ober  fRotlac^S;  er  bemof)nt  abroecßfetnb  ©üßmof[er  imb  ©een,  inbem  er 
im  i^inter  baS  faljige  (Sfement  borjießt,  im  ©ommer  baS  fiißc  Raffer,  immer  aber 
fefjrt  et  au  ben  ©tätten  surüd,  mo  er  getebt  ^at,  maS 

er  überminbet  babei  alte  ©eßmierigfeiten  unb  überfpringt  oft  1 - m ßof)e  ffiogre 

®aS  gteifcb  beS  SaeßfeS,  metd)er  aueß  ©alm  genannt  tüirb>  ift  rotlid)  uub 
fett  man  aenießt  eS  frifd),  geräudßert  unb  mariniert.  2Ran  unterfcßeibet  b^ 
naeß  ben  ©emöffern,  in  benen  er  gefunben  mirb,  ©tblacßS,  ©onauladßs,  Sßeicßiel» 

^Die  ©attung  gorelle:  1.  bie  SaeßS^  ober  fIReerforeUe  mit  rötlid)em  gl^ftß, 
baS  beim  ©ieben  ßctler  mirb;  2.  bie  ©eeforeUe  ober  ber  ©ilber^§,  bie  2Rai- 
foretle;  3.  ®ie  SSa^»»,  33erg*  unb  ©teinforelle,  meldße  atS  bie  feinjte  unb  jarteite 

betra(f)tet_  tfeße,  Iaid)t  im  SRära  unb  iilprif,  fießt  fcßmörälicß-grau  auS, 

ift  ebenfo  fein  mie  bie  gorelte,  aber  billiger,  meit  fie  ben  SranSßort  nicßt  ber- 

trägt  unb  teießter  abftirbt.  ^ c r,. 

®ie  ©attung  f^eldßen,  SBtaufelcßen,  ©anbfel(ßen  unb  ^oßtfeteßen,  pofett 

unb  räueßert  man.  Stile  biefe  Sa^Sarten  geßören  gu  ben  teuren  ^ifeßen;  fie  laidßen 

im  SBinter.  . o t-  • 

©tint,  Stianber  ober  ©ßiering,  ein  Heiner  jur  ©ottung  ber  Saeßfe  geßoriget 

filbergrauer  ??ifcß,  mit  ßerborragenbem  Unterliefet  unb  meinen 

ßöi^ftenS  12  cm  lang,  ßat  einen  gurfenartigen  ©erueß  unb  feßr  moßlfcßmeaenbeS 

ftleifdi;  man  badt  unb  foeßt  ißn  meift  alS  ©arnierung. 

” ©ommer  laidien  fotgenbe  gifdße,  bie  aI|o  beffer 

in  ben  SBintermonaten  feßmeden:  bie  i^arßfen.  ^ierju  ge- 
ßören: 1.  bie  ^tuß-  unb  2/eid)Iarßfen.  ®iefe  ^if^e  leben 
in  ©üßtuaffern  unb  nößren  fieß  meßr  bon  Kräutern, 
, SBürmern  unb  SBafferinfeften,  nicßt  aber » bon 
gifeßen.  ®er  fRormalfifcß  miegt  1—2  kg,  boeß  gibt  eS  alte 
Karpfen  bis  20  kg  feßmer.  ©ie  ßaben  einen  großen  Äoßf, 
«arpfen.  bide  ßißßen,  4 SSartfäben,  1 fRüdenfloffe,  1 Stfterfloffe. 

®ie  glußfarßfen  fi»b  bei  meitem  moßifcßmedenbet,  mie  bie  jEeidßfarpfen,  bie  oft 
bumbf  feßmeden,  boeß  fann  man  ißnen  ben  93eigefcßmad  neßmen,  menn  man  fie  1 ©ß- 
löffet  ftarlen  ©ffig  fÄtuden  läßt,  monadß  ißte  ©dßupßcnßaut  förmlicß  ©^lamm  auS- 
fArniVt,  ßeim  Sbfcßu^)pen  befeitigt  mht.  9Ran  emßfießlt  aueß,  SCeießtarpfen  einige 


®ie  (5'ifd)e. 


23 


Sage  bor  bem  ©ebraueß  in  frifdieS  Oueltmaffer  ju  tun  unb  mit  in  SBeineffig  getaueßten 
S3rotbroden  ju  füttern.  2.  bie  ©piegelfarpfen,  borjüglid)  groß  unb  fcßmadßaft,  nodt 
unb  nur  mit  3fReißen  großer  ©djuppen  berfeßen;  3.  bie  Seberfarpfen,  braun,  oßne 
©cßuppen;  4.  bie  ©attelfarpfen,  mit  befonberS  großen  ©d)uppen  über  bem  fRüden;  5. 
bie  S?oßIfarpfen,  ^araufdfen  unb  SSafta  rbfarpfen,  bie  ©d)Ieien,  SBarben,  35rait- 
lingc  ober  35rad)Smen  unb  enblicß  bie  minbermertigen  §afel,  ©Iriße  unb  5Rafe,  meldße 
Dr.  2SieI  baS  Proletariat  unter  ben  ^ifeßen  nennt.  — Ü)aS  fj-leifcß  ber  Karpfen  ift 
Ieid)t  unb  sart,  bie  9RiId)ner  merben  ben  fRogenern  borge^ogen,  bie  ginßtarpfen 
erfennt  man  an  ißrer  meßr  inS  ©elbe  fpielenben,  bie  3^eid)farpfen  an  feßmarj-gräu- 
tid)er  garbe.  Slm  moßtf(^medenften  gelten  Stopf  unb  9RiId).  !J)ie  beften  Strten  finbet 
man  im  fRßein  unb  ber  ®onau,  außerbem  in  SSoßmen,  SRäßren  unb  ©(ßlefien. 

2)ie  gamilie  ber  Söelfe  ober  !J3aIIen,  bie  größten  ©üßmafferfifdje  neben  ben 
©tören.  !Der  SßelS  ift  ein  fRaubfifd),  ben  man  in  ber  ©Ibe,  Ober,  ®onau,  SBeicßfel, 
feltener  im  fRßein,  aber  öfter  im  Pobenfec  unb  anberen  ©een  finbet;  er  mirb  90 cw 
lang  unb  bis  ju  150  kg  fCßmer.  ©r  ift  fd}mac3-grünlicß,  bunfel  gefledt,  auf  ber  Unter- 
feite gelbltdß,  ßat  eine  glatte  §aut,  einen  biden  Stopf,  feeßs  Partfäben  om  breiten 
SRauI.  ®aS  ^leifcß  ber  füngeren  S-ifd)c  ift  meiß,  feft  unb  moßifcßmedenb,  boeß  feßmer 
üerbaulid).  ®er  f^ifeß  ift  am  beften  ooni  Sluguft  bis  Slpril. 

2)te  ^amilie  ber  ©dßellfifcßc,  bie  in  ber  Storb- 
fec  leben  unb  §u  ben  ^eßtfloffern  geßören,  mirb  bis 
40  cm  lang  unb  IV2  ftßmcr,  ßat  bröunlidjen  fRüden, 
fd)mar3e  ©eiten  unb  einen  feßmarjen  g-ied  ßinter  ben 
23ruftfIoffen.  ©ein  f^Ieifd)  ift  meiß,  blättrig,  moßl- 
fdjmedenb;  man  oerfenbet  ißn  frifdi,  eingefallen  unb 
mariniert,  ©r  gleidjt  am  meiften  bem  Kabeljau  unb 
®orf(ß.  ©eine  Seber  ift  ein  maßrer  Sederbiffen. 

!Der  §ecßt,  einer  ber  größten  fRaubfifd)e  ber  europäifd)en  ©een,  ^lüffc  unb 
2ieid}e,  erreießt  ein  feßr  ßoßeS  Sllter  unb  mirb  feßr  groß;  er  erreiißt  im  erften 
^aßr  eine  Sänge  bon  26  cm,  er  mirb  bis  2V»  m lang  unb  erlangt  3.  35.  an 
ber  SBoIga  ein  ©emießt  bon  15 — 20  kg.  ©r  berfcßlingt  nicßt  nur  fyifd)e, 

fonbern  gröfeße,  fRatten,  junge  Söafferbögel,  SlaS  unb  feine  eigene  33rut.  ©r 
ßat  einen  länglidßen  ^opf,  lange  3ößne,  ift  auf  bem  fRüden  feßmara,  an  ben 
©eiten  grau,  unten  meiß  mit  f(^maraen  punften,  jeboeß  färbt  er  fieß  je  naeß  bem 
Sllter  berfeßieben.  ®ie  ein-  unb  ameijäßrigen  feßen  olibengrün  auS  unb  ßeißen  ©raS- 
ßedjte,  bie  gelben  mit  feßmaraen  Rieden  nennt  man  .^eeßtfönige;  am  feßmadßafteftcn 
finb  bie  SRittetßedßte  bon  2 biS  2V2  T^g  ©eßmere.  ®aS  ^leifcß  ber  jüngeren  ift  autt, 
blättrig,  mager  unb  leicßt  berbauli(^,  mäßrenb  bie  au  großen  grobfaferig  unb  troden 
finb.  SIm  beften  finb  bie  §ecßte  bom  ©eptember  biS  ©nbe  Januar  unb  bom  ^uti 
bis  Sluguft  finb  fie  mieber  feßr  gut.  Sie  Seber  ift  ein  Sederbiffen.  StuS  bem  fRogen 
bereitet  man  in  Seßin  in  33ranbenburg  eine  SIrt  ^abiar,  ber  aber  nidßt  bem  eeßten 
gleicßfommt. 

®ie  gömilie  ber  State,  ein  Xier,  ßalb  ß<i^&  ©cßlange,  metd)eS  in 

3’tüffen,  ©een  unb  S^eießen  lebt;  im  SReer  laidjen^bie  State  am  tiebften  unb  bon  bort 
fommt  bie  junge  33rut  mieber  naeß  ben  ^tüffen.  ©ie  merben  V2  ^ tung,  boeß 
feßmeden  bie  mittelgroßen  am  beften,  unb  bie  auS  3^“ffen  finb  moßlfeßmedenber 
als  bie  aus  S^eidßen.  ©ie  finb  bunfetgrün,  btaufeßmara  ober  grougelb  mit  meißem 
Pamß,  5Die  f^ngaeit  ift  bom  Stpril  bis  ©eptember,  ber  ©efeßmad  ift  im  ^uni  unb 
Stuguft  am  feinften.  U)aS  fjteifcß  ift  aurt  unb  fett,  fd)mer  üerbaulid)  unb  SRagenteibenben 
nid)t  au  raten.  ®ie  State  ßaben  ein.  feßr  aäßeS  Seben;  man  tötet  fie,  inbem  man  fie 
mit  einem  5Tu^  unterßatb  beS  ^opfeS  faßt  unb  biefen  meßrmatS  ßeftig  gegen  bie 
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frf)atfe  Äantc  be3  SifcfieS  anfcljlägt,  toorauf  man  fic  mit  einem  33inbfaben  umbinbet, 
fie  an  einem  §alen  aufpngt  unb  ab^äutet,  nac^bem  man  untert)alb  be§  Äopfe§  bie 
^aut  mit  einem  fc^arfen  SJteffer  ring§um  abgefc^nitten  l^at.  ^n  (Snglanb  ^ätt  man 
ben  toten  2lal  einen  üJtoment  über  ein  §oIäfeuer,  moburcb  bie  §aut  au^ommen- 
fd^rumpft/  fo  ba^  man  fie  leidet  abftreifen  lann,  ®abei  bratet  ba§  überftüffige  ^ett 
ou2  unb  ba3  gieifcf)  mirb  roof)Ifct)mcdfenber  unb  leidEiter  oerbauU^.  S^Ieine  3tale 
toerben  nicf)t  abgeputet,  fonbern  mit  <SaIa  unb  Söaffer  abgerieben. 

!Die  gamilie  ber  geringe,  audi)  3Kaifif(^e  genannt.  !Der  gering  toirb  30  cm 
lang,  fie^t  auf  bem  3iücfen  blaufd^mara,  unten  filbergrau  au§,  ^at  furae,  graue 
Stoffen,  lebt  in  ben  nörblidi)en  unb  atlantifd^en  9Keeren,  näfirt  fidE)  öon  SBaffer- 
infetten,  gifcf)brut  unb  «einen  ^abben.  (Sr  üerme^rt  fict)  augerorbentlicf)  unb 
lommt  in  aa^üofen  SD'Jaffen  au§  ber  9Jteere§tiefe  an  bie  lüften,  mo  er  in  großen 
9^eßen  gefangen  mirb.  3tm  bebeutenbften  ift  ber  §ering§fang  in  ber  9Zorbfee,  mo  ißn 
bie  (Sngtänber,  ^ollönber  unb  §anfeaten  betreiben.  !Die  §oIIänber  berftei^en  am  beften 
ba§  (Sinfaiaen.  ®er  §ering§fang  beginnt  anfangs  ober  iOZitte  ^uni.  ®ie  a^erft  gc=> 
fangenen,  fef)r  aalten,  menig  gefalaenen,  nennt  man  SOtatjeg-  ober  ^lüger^eringe;  fie 
finb  noc^  o^ne  IRogen  unb  iWüct).  ®ie  größte  9«affe  fängt  man  bom  Stuguft  bi§ 
DItober,  fie  ßeißen  33oIt-  ober  gett^eringe.  2tußer  ben  eingefalaenen  berfenbet  man 
frifd)e  ober  fogenannte  grüne  geringe,  bie,  an  ber  @ee  frifd^  genoffen,  aarter  unb 
mobifcf)mcdEenber  al§  irgenb  ein  gifd)  finb.  SD^an  bringt  fie  gepöfelt,  geräudEiert  unb 
mariniert  in  ben  §anbei.  Sie  gana  «einen  merben  in  ^iel  geräudi)ert  unb  :^eißen 
Sfieler  (Sprotten,  größere  ißö«inge  ober  33üdEIinge.  ®ie  geringe  finb  in  mef)rfact)er 
SBeaie^ung  mebiainifd)  mid)tig.  5Durct)  ben  ©atage^alt  loirlen  fie  fc^teimauftöfenb 
unb  bienen  at§  9teiamittel  für  ben  berborbenen  SJJagen;  §ering§milct)  gilt  audi)  oft 
als  9J?itteI  gegen  ben  SSonbmurrn,  menigften§  at§  ißortur. 

tj)ie  (Sarbette,  (Sarbine,  2tndE)0bi§  finb  «eine 
©eefifcf)e  a^^i^  ^amilie  ber  geringe  gel^örig;  fie  merben 
bi§  16  cm  lang  unb  5 cm  breit,  ^aben  einen  golbig 
fd)immernben  ^opf,  gelbbraunen  Oberleib,  meißen 
33aucf)/  abfaltenbe  ©(puppen.  2Jtan  fängt  fie  an 

Satbearobet  stncbools.  ben  ©eetüften  Italiens,  ^ranfreidE)§,  6ngtanb§  unb  9?ör<> 

megenS  in  aafitlofen  3Kengen.  9)Zan  unterfd)eibet  bie  «eine  2lnd^obi§*'®arbe«e  unb  bie 
große,  gemeine  (Sarbe«e.  ©ingefalaen  fommen  fie  at§  <Sarbe«en  in  ben  §anbel,  moau 
fie  im  (Sommer  gefangen  merben,  bie  größeren  unb  befferen  merben  im  ^erbft  ge» 
fangen  unb  eingelegt  in  Otibenöl  aI3  sardines  ä.  l’huile,  anbere  geräubert  oX§  sar- 
dinea  sorettes,  anbere  in  Äräuter»3D^armeIabe  at§  ^räuter»2tndE)0üi§.  Oie  erfteren  finb 
am  ooraüg«ct)ften  au§  Italien  unb  granlreic^,  mäßrenb  bie  Äräuter»2tnd)obi§  au§ 

SRußlanb  unb  ^^ormegen  fommen. 

Oie  gefalaene  (Sarbe«e  mirft  magenanregenb,  appetitermedfenb. 

Oie  gamilie  ber  5&arfct)e  ober  S3arfe,  mel(^e  «are§,  Iatte§  gluß»  unb  Oettf)- 
maffer  lieben,  3Raubfifcße  finb,  fic^  oermel^ren,  30—40  cm  groß  merben, 

bi§  2 kg  ®emid)t  ßaben  fönnen,  finb  oon  grüntic^»brauner  fjarbe,  mit  buntten 
©treifen  über  ben  fRüdfen,  roten  SSaucf)»  unb  ©dbmanafloffen  unb  Pioletten  fRüden» 
floffen.  3ßr  fjteifc^  ift  meiß,  aa»^t/  mo^Imecfenb  unb  leicht  oerbauUcf).  Oie  «einen 

SBarfe  ba&ett  feßr  biet  ©räten.  9Ran  ißt  fie  bom  ^uni  biS  fjebruar. 

3u  ben  fRaubfifcßen  geßört  ber  beliebte  3anber,  ber  in  ©acßfen,  ^reußen,  ^olen 
Ungarn  gefunben  mirb.  ®r  mirb  bi§  120  cm  lang  unb  bi§  12  kg  fermer. 

Oer  Kabeltau,  aur  f^amilie  ber  ©cl)ellfifdE)e  ge^örenb,  fommt  in  großen 
aRcngen  on  bie  SJüften  bon  ^§lanb,  5Rormegen,  ©(^meben,  ©^ottlanb  unb  IRorb- 

omccita;  frifet)  mirb  er  feiten  bdrfanbt,  fonbern  eingefalaen  in  ^äffern  al^  5übev» 
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bau,  ober  ungefalaen  an  ber  Suft  getrodfnet  ol§  ©todffifd^,  ober  gefalaen  unb  an 
ber  ©onne  getrodfnet  al§  ^lippfifd).  2lu§  ber  Seber  bei  Kabeljau  geminnt  man 
ben  nüßlid^en  Sebertran,  ber  gleich  bem  be§  Oorfcheö  alö  Heilmittel  bient.  Oie  •/ 
©(hmimmblafe  liefert  guten  fieim  unb  bie  2lbfälle  merben  au  f^ifchguano  getrodfnet. 
grifcher  Kabeljau  ift  am  beften  bom  Oftober  bi§  Januar  unb  3lpril  unb  9Rai.  Oer 
f^ifd)  barf  nur  fe^r  frifdh  genoffen  merben,  ebenfo  muß  er  auch  nur  fehr  frifdh  ein» 
gefalaen  unb  getrodfnet  merben,  ba  er  lei(ht  in  SJermefung  übergeht  unb  bann  un» 
angenehm  riecht  unb  fchäblidh  ift. 

Oer  ©terlet,  bie  fleinfte  2(rt  be§  ©tör,  bie  befonberä  im  ©dhmaraen  unb 
Äafpifdhen  9Reer  lebt,  fomie  in  ruffifchen  ^lüffen;  er  mirb  hö<f}fienö  1 m lang,  l)dt 
einen  fpißen,  rüffelartig  au^laufenben  SJopf,  unb  ift  auf  bem  fRüdfen  unb  an  ben 
©eiten  mit  mehreren  SJeihen  hdi^icr  ©dhilber  befeßt.  2lu§  feinem  fPogen  mirb  ber 
feinfte  ^abiar  bereitet.  33iö  bor  menigen  fahren  mar  er  nodh  fo  feßmer  a^  tranö» 
portieren,  baß  man  ißn  nur  als  teuerften  Sedferbiffen  berfanbte. 

Oie  ©cholte,  ein  9Reer»  unb  Staubfifd},  auch  Sutte  ge» 
nannt,  bereu  boraüglidhfte  (SJattung  bie  ©teinbutte,  Xurbot, ; 
ift,  bie  10 — 15  kg  fihmer  mirb,  in  ber  Oft»  unb  SRorbfee  borfommt' 
unb  meift  an  ben  lüften  bon  §ollanb  unb  (Snglanb  gefongen 
mirb.  Oer  fRüdfen  ift  braun  unb  gelb  marmoriert,  mit  un» 
gleich  ftumpfen  (Srhöhungen  befät,  ber  S3auch  gelblidh»meiß; , 

ber  gifdh  fchmedft  am  beften  bon  Slpril  bi§  ©eptember.  Oa§  ’ 

fjleifch  ift  feft,  enthält  biel  ©allertftoff  unb  ift  fehr  mohl»’  steinbutt. 

fchmedenb.  9Ran  mäh«  mittleren  (Steinbutten  lieber  al§  bie  großen.  Oie  Quhe* 
reitung  muß  eine  fehr  forgfältige  fein. 

Oie  ©eeaunge,  meldhe  audl)  ben  ©dhollen  ober  ^lottfifdhen  gehört  unb 
megen  ißreg  • boraüglidhen  hm^gefdhäßt  mirb,  lebt  in  europäifdhen  9Reeren, 

mirb  bi§  60  cm  long  unb  4 kg  fihmer,  hat  flachen,  oben  blauen,  ober  braunen  ober 
bunfelgrauen,  unten  meißlidhen  Körper  unb  feßr  feine  ©dhuppen.  Oa§  5IRaul  ift  auf 
bie  ben  Slugen  entgegengefeßte  ©eite  gebreßt;  bie  3Rüdfenfloffe  geht  bom  9Kaul  bi§ 
aum  ©dhmanae.  2lm  beften  finb  auch  h«r  bie  mittleren,  30—45  cm  langen,  ©ie 
merben  ba§  ganae  ^h*^  0(^fangen,  finb  aber  nur  gut,  menn  man  fie  frifch  erhält. 
SRan  nimmt  fie  au§,  fdhuppt  fie,  aieht  bun«e  Haut  ab,  troefnet  fie  ab,  hüllt 
fie  in  ein  meiße§  Ouih  unb  legt  fie  nun  noch  eine  (Stunbe  auf  @i§,  ehe  man  fie 
braudht.  Oie  gemeine  ©dholle  hat'  meidhere§  f^leifdß.  3Ran  entfernt  S^opf  unb 
S«ffen,  beßanbelt  fie  mie  bie  ©eeaunge,  aber  legt  fie,  nachbem  man  fie  gemafdhen 
unb  mit  ©ala  beftreut,  einige  ©tunben  in  ßffig,  bamit  ba§  gleifch  härter  mirb. 

3a  ben  ©d)ollen  ober  ^lattfifdhen  gehören  ber  glunber,  ber  ^latteiä,  bie 
Heilbutte  unb  bie  (Slottbutte.  2Ran  bringt  ben  f^lunber  befonberS  gefalaen  unb 
geräuchert  in  ben  Haubel. 

Oie  gamilie  ber  SRochen,  ein  ©eefifdß,  ber  au  ber  ©attung  ber  ^orpel- 
fifdhe  unb  au  ben  Ouermäulern  gehört.  gibt  Hairochen,  3««^^ad)en,  ©tedß» 
unb  (Stadhelrodhen,  Saefaahnrodhen , glügellopfrodhen  u.  a.  m.  ?tm  beliebteften 
finb  bie  ©latt»  unb  ©tadhelrochen,  meldhe  man  im  Sltlantifdhen  Oaean,  im  SRittel» 
meer  unb  in  ber  iRorbfee  finbet.  Oer  SJörper  ift  mie  eine  platte,  runblidhe  ©dheibe, 
mit  hetPorragenbet  ©dhnauae  unb  bünnem  ©chmana.  Slugen  unb  ©prißlöcher  liegen 
auf  ber  Oberfeite  bc3  ÄopfeS,  SlRaul,  Slafenlödher  unb  Siemen  auf  ber  Unterfeite.  6r 
ift  bräunlich  «nb  meiß  geflecft  unb  mirb  40—60  cm  lang.  Oa§  ^leifch  ift  fehmaefhaft. 

3u  ber  ©attung  ber  Snorpelfifche  gehört  audh  ber  ©tör  unb  bet  Haufen. 

Oer  erftere  mirb  gemöhnlidh  2V2  m lang,  oft  audh  über  5 m,  lebt  in  ben  europäi» 
fdien  SReeren,  aber  lommt  auch  in  ben  großen  glüffen  bot.  (Sr  hat  einen  fünf» 


26 


®ie  Sla^rungSmlttel  bc8  5Dlenf(^en. 


Die  SRevtilien,  3lmvl)ibieu,  Sruftem  iint)  'ßcid)tiete. 
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[citigcn,  mit  fünf  SRei^cn  ^rter  ©c^ilber  befe^ten  Slörper,  fie^t  graublau  aud,  I}at 
einen  langen,  abgeftumfjften  SRüffet,  leine  3ä^ne,  aber  einige  SSartfäben,  ftar!  ge- 
panjerten  Sopf  mit  einem  ©prifelo^  hinter  ben  ©cfjtäfen  unb  eine  einäige  9lü(fcn- 
ftoffe  ©ein  Sflogen  mirb  eingefalaen  unb  bilbet  al§  Saüiar  einen  ber  größten  ipanbelS- 
artilet.  3)a§  gleifcf),  baö  fe^r  fcßmacfliaft  ift,  gleicht  bem  Äalbfleifd);  feine  ©eßmimm- 

blafe  mirb  präpariert  aI3  ^aufenblafe  öerfauft. 

^)ie  ed)te  §aufenblafe  aber  fommt  bom  Raufen,  mit  bem  mir  bon  ben  f^ifctien 
SIbfeßieb  nehmen  mollen.  ®iefer  gifrf)  mirb  2—5  m lang  unb  aumeilen  200  kg 
feßmer.  ift  auc§  l^ier  ba§  gteifeß  ber  mittleren  f^if^e  baö  befte.  (5r  lommt 

aud)  in  ben  ruffifeben  ©emäffern  bor.  2ludb  fein  fRogen  mirb  al§  ^abiar  bereitet 
unb  bie  ©ebrnimmbtafe  gibt  ben  borsügtidbften  ©tanb  3U  ©eleeö,  bient  al§  Klär- 
mittel fo  mie  auch  atä  Kitt.  5Die  fRuffen  benußen  bie  bauerbafte  §ant  biefeö  gifdbeä 
3U  genfterfebeiben. 

^üt  alt  biefe  mannigfache  5lrt  ber  gifebe  gilt  eö  bor  attem,  bie  richtige  3u- 
■bereitung  ju  finben.  gibt  auch  hier  biete  Slrten:  baö  ©ieben,  baö  Kämpfen  in 
fd)madbafter  ©auce,  ba§  panieren,  Saden  unb  SRarinieren. 

Sitte  fetten  gifche,  mie  Sachfe,  State,  Karpfen,  finb  nur  ©efunben  anjuraten, 
ba  fie  jmar  mohtfebmedenb,  aber  ferner  bcrbauticb  finb;  ebenfo  bürfen  geräucherte 
3'ifcbe  unb  fotebe  in  Öt  eingelegt  nicht  bon  SRagenleibenben  berjehrt  merben,  mäh- 
renb  ©arbeiten  unb  neue  geringe,  in  ©atj  eingelegt,  ober  Stnehobiö  in  Kräuter- 
marmetabe  bie  SRagennerben  unb  atfo  au^  ben  Slppetit  onregen  unb  befonber§  ®e- 
nefenben  empfohlen  merben,  bei  benen  e§  barauf  anlommt,  baß  bie  Kräfte  burch  ben 
®enuß  bon  ©peifen  ftch  fotten. 

SBäbrenb  ber  Saiebseit  berticren  bie  gifebe,  mie  fcb.on  ermähnt,  nicht  allein 
an  ©efchmad,  fonbern  ihr  ®enuß  mirb  fdböbtich. 


III  ^it  fRefjtitien,  Sttttf»bibien,  Kruften»  unb  Söeithtiere. 

3u  ber  Koft  ber  SRenfehen  liefert  auch  ba§  f^teifeb  ber  mirbettofen  Siere,  mie 
baö  ber  fReptitien,  ©cbalen-  unb  Kruftentiere,  ber  SBeiebtiere  ober  9Rottu§len,  ber 
©terntierc  ober  ©tachettiere  unb  ber  ^ftanäentiere  mehr  ober  meniger  mertbotle 
SBeiträge. 

S3on  ben  fReptilien  mirb  nur 
bie  ©chilbfröte  genoffen,  unb  jmar 
bie  große  ©eefdjilblröte,  bon  ber 
man  befonberö  eine  betilate  ©uppe 
bereitet.  ®te  ©chilblröten  höben  ein 
ääbe§  Seben,  merben  febr  alt  unb 
pflanzen  fich  burch  @ier  fort,  bie 
Sc^ubftdte.  jjg  ^unberten  in  ben  ©onb  legen 

unb  bon  ber  ©onnenmärme  ouöbrüten  taffen.  ®ie  (gier  ber  ©chilbfröte  finb  ebenfo 
eßbar,  mie  ihr  fjteifch. 

Slu§  ber  Klaffe  ber  Slmpbibien  genießt  man  bie  f^röfebe,  unb  jmar  nur  bie 
Keulen  berfetben,  bie  auch  für  Kraule,  namentlidb  SRagenlranle,  eine  nahrhafte  unb 
leidbt  berbautiche  ©peife  fein  fotten  unb  al§  ©uppeneinloge  ober  gebaden  ihre  S3er- 
menbung  finben.  Slu§  ber  Klaffe  ber  Kruftentiere  nenne  ich  bie  Krebfe:  ®ie  gluß- 
Irebfe,  bie  man  an  ben  Uferlöchern  finbet,  bie  aber  boö  Ware  SBaffer  lieben,  naebtä 
auf  ben  f^ang  ber  iRabrung  auSgeben,  unb  babei  gefangen  merben. 

®ie  Söadb- ober  ©teinlrebfe  finb  Heiner  unb  bunlter,  aber  moblföbmedenber, 
nt§  bie  erfteren.  (Die  SCeichlrebfe  höben  nie  einen  fo  angenehmen  (Sefchmad,  mie  bie  an- 
beren  Slrtcn,  bie  in  Har  fließenbem  SBaffer  leben,  ©ie  näßten  fieß  bon  Staö,  SBaffer- 
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infeltcn,  (SJemürrn,  f^röfd)en  unb  ©d)iteden,  ßaben  eine  fcßmarägritiic,  nach  bem 
Küd)cn  rote  ©eßate,  bie  fie  alte  ^aßre  abtegeu  unb  allmählich  eine  neue  5ubc=> 
fommen,  ma3  bei  ben  SRänndjen  im  9Rai  unb  ^_nni,  bei  ben  3Beibd)en  im  .'gerbft 
gefdjießt.  ®ie  ©eßeren  finb  ungteid)  nad)  innen  fein  ge« 

§ahnt,  beim  3l'eibcl)cn  feßmäter  al§  beim  SRänneßen,  mäß« 
renb  ba§  9)iännd)en  einen  fd)mäleren  ©eßman^  ßat. 

®a§  SRänneßen  ßat  brei  ^aar,  baö  Seibdjen  fünf  '■^Jaar 
giißc,  mit  benen  fie  meßr  rüdmärt‘3  alö  oormärti^  geßen. 

^ßt  gleifd)  ift  sart,  ncißrßaft  unb  fnftig.  ©ie  fpielen  eine 
große  fRolle  in  ber  Kodjfunft.  Stm  beften  finb  fie  in  ben 
©ommermonaten  Oom  9Rai  bi§  Slugnft,  müßrenb  fie  int 
§erbft  unb  SSinter  feßr  an  SBüßlgefd^mad  oerlieren.  ©ie 
©eefrebfe  gleichen  ben  ^tuß-  unb  ©eidffrebfen  an  &c=> 
ftalt  unb  3-arbe  unb  unterfcheiben  fiel)  nur  burd)  bie 
(SJröße.  ©ie  Heinften  bie  Krebetten  ober  (SJarneetenlrebfe,  andi  ©otilofen, 
merben  megen  ißre§  SBoßlgefcßmadeö  feßr  gefd)äßt  unb  oerfd)icben  ^ubereitet. 

Stueß  au§  ber  (Gattung  ber  .Krabben,  Kurafeßmänae  unb  ©afebonfrebfe  merben 
meßtere  Slrtcn  gegeffen.  ©ie  moßifcßmedenbfte  i)t  bie  ©ammcllrabbe  in  ber  SZorb« 
fee  unb  im  SRittelmeer,  bod)  geßören  fie  311  ben  fdjtoer  ücrbaulicßon  Lebensmitteln. 
(gS  gibt  biele  aRenfcßen,  bie  leinertei  Slrt  Krebfe  oertragen  tonnen,  nad)  bereu  (5Je« 
miß  unmittelbar  ertranfen  unb  §antaicS|d)lag  befommen,  eine  Slrt  Sicffelfud)t. 

©er  §ummer,  ber  fieß  am  ßäufigften  in  ber  ©ft«  unb  SJorbfoc  anfßätt,  ift  bie 
größte  Slrt;  er  lebt  lieber  auf  fteinigem,  alS  auf  fd)lammigem  ©runbo.  ©ein  fyteifd) 
ift  meniger  ^art,  grobfaferig  unb  baßer  fdjmerer  31t  Oerbauen  als  ber  3'lußfrebS.  ©ie 
§ummern  merben  feßr  groß.  (gS  gibt  D^tiefenßummern  üon  90  cm  Sänge, 
fie  merben  bis  3U  6 kg  fd^mer.  ©ie  mittelgroßen  finb  aud)  ßier  bie 
beften.  ©ie  §ummerfaifon  beginnt  im  Slpril  unb  bauert  bis  ©t« 
tober.  S5erborbcneS  öummerfteifd)  ift  feßr  fcßäblicß,  meSßalb  man 
feßr  üorfießtig  beim  (ginlauf  fein  muß,  ebenfo  menn  man  öummer 
in  ©afthäufern  ißt.  9Ran  merft  bie  ^rifeße  ober  bie  gäulniS  am 
©erud).  ©aS  ^leifcß  ber  SRänneßen  ift  3arter,  als  baS  ber  21'eib« 
d)cn,  bagegen  merben  biefe  ber  ©ier  locgen  feßr  gefdjäßt,  bie  man  3 
nierungen  unb  ©alaten  benußt.  ©er  §ummetfang  gefd)ießt  mittels  3i)linbcrförmi« 
gen,  auS  SSirlenruten  geflochtenen  .Störben,  in  bie  man  eine  Soeffpeife  legt,  bie 
Körbe  merben  inS  SRecr  üerfenlt,  um  fie  naeß  35erlauf  üon  einiger  3eit  mit  ben 
barin  enthaltenen  §ummern  mieber  ßeraufsusießen. 

©ie  ©eefpinne,  ein  KrebS  oßne  ©d)cren,  bie  man  im  SRittelmeer  finbet,  mirb 
mie  ber  §ummer  beßanbelt. 

SluS  ber  Klaffe  ber  3Beid)tiere  mirb  bie  ©artenfd)nede  gegeffen.  ©ie  ift  feßr 
reid)  an  Seimftoff,  meSßalb  fie  nur  in  ©äuren  gut  oerbant  mirb.  ©ie  33rüßc  ge« 
fottener  ©chneden  betrachtet  man  als  ein  SRittel  gegen  Sungcnlranfßeitcn.  ©ie  be« 
liebtefte  eßbare  ©chnede  ift  bie  große  SöeinbergSfd)nede.  ©ie  ßat  ein  5 cm  großes 
§auS  üon  meißlid)er,  blaßbrauner  3’ötbc  mit  üier  bunflen  g-leden.  9Ran  fammelt 
fie  im  §erbft,  SBintcr  unb  grüßling.  Sn  Söürttemberg,  SSaßern  unb  ber  ©d)mei3 
merben  fie  in  fogenannten  ©d)nedeiigärten  gepflegt  unb  mit  ©alatblättern,  Kräutern 
unb  SSeiaenllcie  gemäftet.  ©Itobcr  merben  fie  bann  gefammclt,  in  3'öff*'‘*^ 
padt  unb  üerfanbt.  ©ie  bilben  in  ratßotifcßen  Säubern  ein  beliebtes  f^aftengcrid)t. 
Slußer  ben  genannten  ©d)neden  üerseßrt  man  baS  SRibaSoßr,  ben  ©olbmunb  unb  bie 
Kraucßelfcßncde. 

©ie  Stufter  geßört  31t  ben  SRolluSfen  ober  25cid)ticren.  ©ie  ift  in  einer  3)oci« 


Jpummer. 

31t  ©ancen,  (yar^ 
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fd^aligett  3D?ufc^eI  eingefc^Ioffen,  beten  linle  bidtere  <3(^afe,  ntit  bet  fie  am  Stoben 
feftfijjt  ettua»  gctuölbt  ift,  mä^renb  bie  ftad)e  (Schate  gtei(^fam  ben  bemegltd^en  ®edel 
bilbet.  ^opf  unb  gug  fehlen  itjnen;  bie  Stiemen  finb  am  äußeren  3ftanbe  miteinanbet 
öeriuacßfen  unb  an  [einem  ftciliegenben  biden  JRanb  einfad)  obet  bof)f)eIt  gefranjt, 
unb  biefe  prangen  nebft  ben  Sliemenblättern  bitben  ben  fogenannten  33art.  ®ie  fel)t 
große  @d)tießmu§fet  liegt  in  ber  SJJitte  beö  Siere^.  ®ie  Stuftern  leben  im  2Jieet  auf  ben 
«tufternbänfen  folonientoeife.  2Jian  legt  fie  fo  §u  ißrer  3Serebtung§äucßt  an.  2Bo 
bie  Sänie  ttjäßtenb  ber  (Sbbe  troden  liegen,  nimmt  man  fie  mit  ber  §anb  ab  unb 
bei  tieferem  SSaffer  bebient  man  fid)  be§  5tufternred)cn§  ober  ®d)arrueßc§,  um  fie 
ju  fangen.  §ür  ®eutfcßtanb  finb  bie  3üifternbanfe  in  <Sd)Ie§rt)ig=»§otftein;  für  ®ng- 
lanb,  100  man  bie  feinften  3Iuftern  ßerbefommt,  gibt  e§  überall  am  9Jteere  5tuftern 
unb  looßlgebflegte,  ^ieräu  beftimmtc  $arf§.  ®en  beften  fßuf  genießen  bie  ftanäöfifcßen 
unb  italienifd)en  Stuftern,  bie  3trfenal=*5tufter  in  35enebig  unb  bie  ^faf)l»'?tufter  in 
Srieft.  ®ie  größten  unb  fetteften,  toie  gaßtrcidiften  2tuftern  ßat  9JorbameriIa.  ®ie 
Slufternjeit  ift  in  ben  SOionaten  mit  R.  '2)ie  Slufter  ift  leicßt  oerbaulid)  unb  üon  großem 
S^äfjrtoert,  toeil  fie  meift  au§  Gitoeiß  befteßt.  5lm  berbauüd)ften  finb  fie  roß  gcnoffen  mit 
3itronenfaft,  and)  befonbcrS  ^ranfcn  empfeßlenStoert.  SBunbcrbar  ift,  toie  Oiet 
$(uftern  ein  fycinfcßmcder  üertragen  fann,  c?  folt  beren  geben,  bie  144  effen  unb 
bie§  al§  ein  (Singang^gericßt  511  einer  feinen  9}Jaßläeit  betraditen.  ©eßr  fd)loer  Oer- 
bauließ  finb  gefoeßte  Sluftern;  man  barf  fie  nur  im  SBafferbabe  crßißen,  nid)t  fieben. 

®ie  «tuftern,  bie  3U  ben  gefud)tefteu  fiederbiffen  geßörcn,  merben  oft  bureß 
^ranfßeit  unb  anbere  fcßüblid)e  (Sinuiirfungen  toiebetum  eine  ^ranfßeit  erjeugenbe 
©peife;  baßer  moßl  batauf  ju  aeßten  ift,  ob  fie  feine  fd)äbli^en  ©toffe  entßalten, 

bcüor  man  fie  genießt.  3^^  Stuftern  ißre 

reifen  Gier  abftreifen,  finb  fie  nießt  nur  bon  unangeneß- 
mem  ©efeßmad,  fonbern  aud)  ber  ©efunbßeit  nad)teilig. 
3n  ben  erften  SJtonaten  be§  ©ommer§  finbet  bie§  ftatt,  toie 
überßaupt  bie  Slufter  in  ben  ßeißen  SJtonaten  fi^  in 
einem  geioiffen  SÜranfßeit^juftanb  befinbet.  ®ie  fießeren 
3eicßen,  baß  bie  Slufter  nießt  gefunb  ift,  finb,  loenn  ba§ 
fyleifd)  nießt  berb  unb  feft  ift,  fonbern  loder  unb  in  ber 
©eßale  feßlottert,  eine  bläuließe  garbe  ßat  unb  bon  einem  loeißen,  miltßigen 
©aft  umgeben  ift.  2fbgefeßen  babon,  baß  ber  ©ommer  bie  fiaidßjeit  ber  stuftet  ift, 
toa§  fie  ungenießbar  madßt,  trägt  aueß  bie  3trt  ber  Grnäßrung  baau  bei;  nämlidß 
um  biefe  3eit  berfpeift  bie  Stuftet  biel  Saieß  bon  ©eefternen,  unb  bie§  toirft  nadß- 
teitig  auf  fie  unb  fomit  toie  ©ift  auf  ben  SKenfeßen. 

IDie  3Dtie§mufdßeI  ift  unter  ben  ^aßllofen  SJhifdßetn,  bie  im  2JJeere  leben  unb 
bon  benen  nur  toenige  eßbar  finb,  bie  befanntefte  unb  tooßlfeßmedenbfte.  ©ie  ßat 
btaufeßtoarje  ©dßalen,  bie  auf  beiben  ©eiten  gleidß  getoölbt  finb,  bon  längtitßer,  faft 
breiediger  gorm.  ®er  9Jtantel  ift  [ößtoargrot  unb  gefranft,  ber  35art  lang.  33efonber§ 
gut  finb  bie  au§  ßiet  unb  glenSburg.  ©ie  finb  fd,toerer  berbautieß,  als  bie  Stuftern. 
3!Äan  barf  fie  nur  im  ^erbft  unb  Söinter  fammetn  unb  berfenben;  man  ßat  beim  Gin^ 
fauf  feßr  barauf  50  aeßten,  ob  bie  ©d)ate  feft  gefdßloffen  finb,  aud)  erfennt  man 
am  ©erueß  ob  fie  frifd)  finb.  33eim  ^oeßen  fennäeießnen  fieß  ftifeße  9J?ufcßeIn  ba- 
bureß,  baß  fidß  ißr  gleifeß  nur  ßellrötlidß  färbt;  toenn  e§  fidß  buntelrot  färbt  finb 
bie  SKufeßetn  feßteeßt  unb  müffen  fortgetoorfen  merben,  ba  fie  giftig  finb.  ®ie  ilJtieß- 
muffet  finbet  Sermenbung  5U  ©uppen,  ©aucen,  ©alat,  SRagout  unb  ißafteten.  Sitte 
SJtufcßetn  müffen  bor  bet  Bereitung  5—6  ©tunben  in  oft  gemeeßfettem  SBüffet 
mäffern  unb  babei  mit  einem  tlciuen  33efcn  untereinanber  gerüßrt  merben,  um  fie 
geßötig  ju  fäubern. 


tbiitd),  '-öutter,  itüfe,  iSicr. 


©enießbar  finb  nod)  ©terntiere,  alfo  bie  eßbare  ©eegutfe  unb  ber  2!rcpan!. 
3n  ißt  man  bon  ^olßpen  bie  ©anftuemanen  unb  bie  gemeine  ©egetqualte. 

IV.  mild),  ©utter,  Ittäfc,  Gier. 

A.  5Die  SJiitd)  ift  eineS  ber  mid)tigften  SJaßrungSmittet,  ob  mir  fie  roß  ober 
gefoißt,  lott  ober  marm,  rein  ober  otS  3bfaß  ju  ©peifen  unb  ©etränten  genießen. 
S6ir  fönnten  in  ber  ^oeßfunft  oßne  fie  unb  ißre  ^robutte,  S3utter  unb  S?äfe,  gar 
uidßt  fertig  merben,  benn  fie  mirb  31t  ©etränten,  ©uppen,  31t  S3'tei=’  unb  SJJeßt* 
fpeifen,  311m  ©ebäd,  311m  2:ämpfen  uttb  SSraten  unb  alS  3bfaß  3U  ©aucen  gcbraud)t. 

Unter  bem  SKifroffop  3eigt  eS  fid),  baß  bie  reife  SKilcß  auS  einer  mafferßetten 
glüffigteit,  bem  9JJild)plaSma,  unb  3aßlreid)cn  in  biefem  fd)toimmenben  fleinen 
^ügclcßen,  ben  SJiild)*  ober  iButterfügelcßcn,  3ufammengefeßt  ift.  ®ie  2tJild)tügctd)en 
befteßen  auS  fyett;  fie  üerleißen  ber  SJtitd)  bie  meiße  9Jiild)plaSma  ober 

bie  5Kild)flüffigteit  befteßt  auS  Söaffer,  in  meteßem  als  ^auptbeftanbteilc  geringere 
SJlengen  üon  anorganifd)en  ©al3en,  mie  ^od)fal3,  pßoSpßorfaurer  ^all  ufm.  unb  eine 
größere  SJienge  oon  SD^ilcßsuder,  ^äfeftoff  unb  Gimeiß  gelöft  finb.  Slußerbem  ent»» 
ßätt  bie  SJZild)  aud)  noeß  ©afe  unb  3mar  I^oßlenfäure,  ©aucr= 
ftoff  unb  ©tidftoff.  ^rifeße  SJiilcß  reogiert  alfatifcß  ober  neutral, 
feiten  fd)mad)  fauer.  CDie  SBeftanbteile  ber  2?tild)  finb  bei  ben 
üerfd)iebenen  ©äugetieren  nid)t  mefentlid)  oerfd)ieben,  moßl  _ 

aber  finb  fie  je  naeß  ber  Slbftammung  ber  SJiilcß  üon  biefem 
ober  jenem  ©äugetiere,  nad)  ber  Fütterung,  ^aßreS3eit,  9Jtelf=- 
3eit  ufm.  in  ungleidßer  SJZcngc  üorßanben.  -Beil  baS  gett  leid)»»  )1 

ter  als  SBaffer  ift,  fammetn  fid)  in  ber  Diuße  bie  3etttügeld)en 
auf  ber  Dberfläcße  ber  2)?ild)  unb  bilben  bie  ©aßne  (Otaßm, 

©d)manb.  Oberes,  ©d)metten).  Slber  bie  untere  glüffigfeit  ift 
nod)  immer  meiß,  menn  aud)  nid)t  meßr  fo  gefättigt  meiß. 

Oie  jWilcß  nimmt  eine  um  fo  bläulid)ere  gärbung  an,  je 

meßr  ©aßne  abgefdßieben  ift  ober  mit  je  meßr  SSaffer  fie  üer-  MBypjlBE 

bünnt  ift.  GS  fann  nidßt  3ur  Oollftänbigen  SluSfd)eibung  ber 

fyettfügelcßen  tommen,  meit  eS  gemiffe  in  ber  iOtiteß  oorgeßenbe 

Sinberungen  oerßinbert.  ßäßt  man  nämtieß  bie  SDtiteß,  naeßbem 

fieß  bereits  ©aßne  auSgefd)ieben  ßat,  längere  3eit  fteßen,  bann  sinu^ru?^ttuftM*t 
mirb  fie,  befonberS  bei  ßoßer  Temperatur  unb  bei  ©emittern,  fdiueeenbcm  'Xectei. 

fauer  unb  infolge  biefeS  ©auermerbenS  bid  (faure  unb  bide  SJtitcß).  Oie  unter  ber 
©aßne  befinbtid)e  gtüffigfeit  manbett  fieß  in  eine  gallertartige  SJtaffe  um,  meteße  bie 
^ügeteßen  3urüdßält.  OiefeS  ©auermerben  ber  9J?ild)  berußt  auf  ber  Ummanbtung  eines 
Teils  beS  2Jtitd)3uderS,  maßrfd)einlidß  bureß  bie  fogenannte  SJtitcßfäureßefe  in  mUdy 
fäure.  Oiefe  ©äure  ßebt  bie  SSirffamfeit  beS  SJatronS  auf,  meId)eS  ben  ^äfeftoff  ber 
9)iild)  aufgetöft  ßiett  unb  infolgebeffen  feßeibet  fieß  ber  Släfeftoff  als  eine  im  Söaffer  un»» 
töSlid)e  ©ubftans  auS  unb  bemirlt  baS  ©erinnen  ber  SJJild),  mobei  fieß  biefelbe  naeßeini»* 
gern  ©teßen  in  eine  meiße,  aus  ^äfeftoff  unb  5ettfügeld)en  befteßenbe  bide  ©alterte,  ben 
Stufe,  unb  eine  grüntidß  fdßitlernbe  glüffigfeit,  bie  SÄoIIen,  feßeibet.  Oie  teßtere  entßätt 
bie  Stäßrfal3e  ber  SJliteß,  ben  9JiiId)3uder  unb  aneß  noeß  etmaS  ^äfeftoff  (fog.  3ieger).  Gine 
äßnlid)e  ©erinnung  ber  9Jlitd)  fommt  3uftanbe,  menn  man  frifd)e,  füße  TOeß  mit 
i2ab  (getrodneter  ^älbermagen)  SBeinfteinfäure,  Gffig,  3itronenfaft,  Gffig»»  ober  ©at3» 
fäure  3ufammenbringt.  Söäßrenb  bei  fauer  gemorbener  SJtiteß  bie  SJtotfen  menig 
9Jtitd)3uder,  aber  Oiet  SD'titd)fäure  entßalten,  meil  ber  erftere  in  bie  leßtere  umge»» 
manbett  mürbe  (faure  SJtoIfen)  ift  in  ben  fünftlid)  auS  füßer  SJJiteß  bereiteten  aller 
9Jtil(ß3uder  unb  feine  SÄitcßfäure  üorßanben  (füße  5D?offen). 
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S)tc  SRa^vung§niittcI  i)e§  i£Reni(^en. 


9tu§  bcm  ^cttc  bet  getoinnt  man  burcf)  Schütteln  unb  ^eitfd)cn  bet 

©a^ne  obet  be§  3ia^m§  bie  Söuttet;  bie  öon  bet  SSuttet  abgefc^iebcne  gtüfi'igfett  tft 
bie  Söuttetmilc^  (fRü^tmite^),  tcelc^e  noc^  eine  gtoße  9Renge  bet  in  bet  ?Kttcb  öot- 
fommenben  5Ra:^tung§ftoffc  entl^ält,  faft  allen  Ääfeftoff,  2Ritd^5ucfet  unb  bie  9?ai)t» 
falje.  2tuc^  ba§  gett  fe^tt  nic^t  ganj;  ein  Seit  be§  2Ritc^SUcEetg  ift  abet  fc^on  in 
3!Rit(i^fäute  übergegangen.  2tu§  bem  ^äfeftoff  bet  9Jhtd^  mitb  mit  obet  ol^ne  S^ia^ 

Don  ©at)ne  bet  ^äfe  bereitet.  c ^ t.- 

:Die  SiRitd)  ift  bet  Inbegriff  eine§  Oottfommenen  5Ra^tung§mitteI§,  ba§  t}in=> 

vddjt,  ein  ^inb  oon  bet  QJebutt  bi§  5um  botlenbeten  etften  Seben§ia:^te  5U  ermatten. 

©ie  ift  äugteid)  ©peife  unb  Srant,  bietet  alte  aut  (Stnä^rung  nottoenbigen  ©toffe, 

ftittt  öunget  unb  S)utft. 

Set  ^öfeftoff  bet  5!J?it^  gerinnt  im  5!Ragen  unb  üertangt  a« 
löfung  eine  rege  35erbauung§tätigfeit. 

Unb  beS^alb  terträgt  nid)t  ^ebet  bie  5!Ritd).  ©oId)e  SCRenfd^en,  bie  an  ftatfete 
fReiamittet  geüJöbnt  finb,  finben  fie  au  fobe.  ^n  biefen  gälten  öetmifd)e  man  fie 

mit  Sognaf,  Kaffee,  See,  Äafao  ober  effe  baau  Bluiebad.  . . ..v 

25iete  SRenfc^en  fügten  fid)  na(^  bem  ©enuß  bet  2Ritc^  fd)tuff  unb  mube,  meS« 
^atb  man  fotd)e  auf  großen  gußtouten  Oetmeibe,  anbere  betommen  einen  fauten 
^Rod)gefd)ma(f  nad)  bet  9Ritd),  unb  biefe  fottten  fie  nid^t  o'ßne  eine  ^tife  ©ata  neßmen 
©Ute  2Ritcß  fcßmedt  füßtic^,  barf  nur  einen  fcßmad^en  2Ritd)getud)  ßaben  unb 
muß  nieiß,  nid)t  btäutid^  fein;  beim  ©ieben  muß  fid)  fofort  eine  §aut  bitben.  3mif(^en 
ben  Ringern  gerieben,  nterlt  man,  ob  bie  fett  ift  ober  nic!^t.  (Sine  Wlild),  bie 

unangenehm  riecßt,  enthätt  gefunbt)eit§fd)äbtid)e  3ß^f^feung§fJtobutte.  Oft  riecht  bi^ 
2Ritch  nad)  bem  gutter,  toie  bei  gütterung  mit  StniS,  oft  fdhmedt  fie  bitter,  toie  na^ 
Sßermut,  menn  bie§  im  gutter  war.  ^ebenfattä  fottte  man  ben  Köchinnen  mehr 
^cnntniffe  bon  bet  ©üte  unb  ben  gehtern  bet  SRitch  unb  bet  Seben§mittet  über^ 
haupt  geben  unb  mehr  an  ih^  ©h^Ü^füh^  f^^  toenben,  bamit  audh  fie  ba§  SSeftreben 
bet  §au§ftauen  unterftüßen,  reine  unb  unberfätfchte  2Bate  au  erhalten  unb  au  bet- 
roenben,  bann  mürben  audh  biete  ©Reifen  beffer  merben. 

SBilt  man  bie  2Ritch  tut  ©ommer  töngere  3eit  frifch  unb  füß  erhatten,  fo  bringt 
man  fie  in  mögti^ft  meite  «Räpfe  bon  gebranntem,  gtafiertem  Son  ober  gut  ber^ 
ainntem  SBeißbtedh  unb  ftellt  fie  in  fatte§  SBaffer,  in  füßte  ©emötbe  ober  auf  ©i§. 
gür  ben  ^au^aÜ  genügt  ein  $oraettantof)f  ober  fonft  ein  ©efäß  bon  gut  gtafiertem 
Son,  ben  man  am  tühten  Ort,  in  !atte§  Saffer  ober  auf  ©i§  latt  ftettt.  iBeim  Stuf=» 
bemühten  unb  Rothen  bet  SRitch  muß  man  audh  befonberS  auf  bie  ©auberteU  be§ 
©efäßeS  fehen  unb  baß  e§  au  ni^t^  anberem  gebraucht  merbe,  Set  ©ojtetfdhe  9Ritdh^ 
fochah^^arat  mirb  bon  traten  aum  tbtochen  ber  9Rilch  für  ©äuglinge  empfohlen,  ba 
fidh  bie  in  biefem  Apparat  getodhte  9Ritch  tange  hält. 

Sie  9Ritdh  mirb  nid)t  nur  at§  ein  micßtigeS,  töfttidheS  S^ahrungSmittet  be^ 
tro(^tet,  fonbern  ift  eine  bortrefftidhe  2tranei,  unb  gerabe  jeßt  finb  SRitchturen  fehr 

in  Aufnahme  gelommen.  , 

S!Ran  menbet  biefetben  in  erfter  fReihe  an:  gegen  Sungenirantheiten  unb 

gRagenteiben,  befonber§  gegen  gRagengefchmürc  unb  gRagenframpf. 

gtuch  bie  gRoIten  ber  gRilch  finb  eine  befannte  tranei.  gRan  bereitet  fich  bie^ 
biefetben  burch  bie  in  ber  tpothefe  getaufte  Sabeffena,  öon  ber  man  einen  Seetöffet 
in  yil  füße,  befte  gRitdh  tut  unb  tangfam  ermörmt,  aber  nidht  mehr  mie  auf  30°  E. 
Sie  Sabeffena  fcheibet  ben  ^äfeftoff  bon  ber  gtüffigfeit.  gjun  täßt  man  bie  gRitch 
nod)  eine  hutbe  ©tunbe  fteßen  unb  feßeibet  bann  bie  gRotlen  bon  bem  aurüdtbteibenben 
SBäfc  ab.  ^e  ttarer  bie  gRotten,  befto  beffer  merben  fie  bertragen.  ©ie  enthalten  bann 
außer  bem  SSaffer  nid)tä  meßr  aB  gRitdhauder  unb  bie  ©atae  ber  gRitcß.  — Über  bie 


SRUeß,  S3utter,  Stufe,  (Siet. 
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^eilfraft  ber  g)tol£cn  finb  bie  träte  in  neuefter  3(^ü  feßr  in  ©treit  unb  bie  gReU 
nungen  finb  fo  feßt  geteitt,  baß  ber  fßatient  fid)  jebenfalt»  au  einem  immerhin 
teuren  ©fperiment  ßingibt.  S5ei  Oranten,  bie  naeß  gRotten  ßeftig  an  Siatrhocu  teiben, 
ift  e§  ein  Qdd)f.n,  baß  ißt  gefdhmäd)ter  gRagen  unb  Sarmtanat  biefetben  nid)t  ber- 
trägt.  Sa  nun  gRotten  ebenfo  mie  gRilcß  gegen  Sungen-  unb  gRagenfrantheitcn  an- 
gemenbet  merben,  fo  mürbe  eine  gRiteßtur  jebenfatt§  ratfamer  fein,  nur  muß  man 
bie  gRitcß  nicht  gtäfermeife  trinten,  fonbern  eßtöffetmeife  au  fich  neßmen,  bamit  fie 
in  tteinen  gtöcfdßcn  unb  nid)t  at§  Ääfeftumpen  in  ben  g?Jagen  tommt. 

Sie  faure  ©aßne  mirb  au  bieten  ©peifen  unb  ©aucen  oermanbt.  2ßir  ge=» 
minnen  fie,  menn  mir  gRitcß  3 — 4 Sage  fteßen  taffen.  Oben  bitbet  fieß  bie  fRaßm* 
ober  ©aßnenfeßießt,  barunter  geronnene  gttiteß  aueß  faure  gfiitcß  genannt.  Sie  @e^ 
rinnung  mirb  bureß  bie  gRiteßfäure  ßerborgebraeßt,  in  meteße  ber  gRiteßauefer  fieß 
bermanbett.  ©0  tange  bie  gRitcß  frifcß  unb  attatifcß  bteibt,  ift  ber  Säfeftoff  in  ißr 
getöft,  fobatb  fie  fauer  mirb,  feßeibet  er  fid)  at,?  eine  tompatt  merbenbe  gRaffe  au§. 

^uß*  unb  3iegeumitcß  finb  bei  un§  bie  gebräueßtießften  gRitd)arten,  in  gtatien 
unb  ©panien  teiften  (Sfetämiieß,  in  ben  ©teppentänbern  ©tutenmitc^  biefetben  Sienfte. 
©fet=«  unb  ©tutenmiteß  tommen  ber  grauenmiteß  meßr  gteieß,  at»  bie  feßmerere  ^uß=' 
unb  3i^Gßumitcß. 

gür  un§  ift  bie  ^ußmiteß  bom  angeneßmften  ©efeßmad,  ber  fidi  jebod)  ünbert, 
je  naeß  ber  5trt  be§  gutterg,  metcße§  bie  Siere  erßatten,  naeß  ißrem  fittter,  ber  gaßre§=« 
aeit,  ißrer  fRace  unb  ißrer  ©efunbßeit,  ja  fetbft  naeß  ber  Sage^aeit.  Sie  gRorgen»* 
mitd)  ift  mäffriger,  aber  reießer  an  ^äfe)*toff,  al§  bie  gtbenbmitd),  bie  fetter  ift.  Sie 
befte  gRitcß  geben  bie  ßüße  bom  4.  bi§  10.  gaßre  unb  aUJar  im  §erbft,  mo  fie  fid) 
an  ba§  ©rünfutter  gemößnt  ßaben  u.nb  mitunter  frifcße§  §eu  erßatten. 

SSon  ben  Sßerfätfeßungen  ber  gRitcß  ßier  au  fpreeßen,  mürbe  au  meit  füßren, 
bod)  haben  §au§frauen  feßt  genügenb  gRittet  an  ber  §anb,  um  bie  am  ßäufigften 
oortommenbe  23erbünnung  mit  25affer  unb  bie  gtbraßmung  fetbft  au  unterfueßen 
unb  aiuar  bur^  bie  gRüeßmage  unb  ben  gRitd)=«  unb  ©aßnenmeffer  (©ßronometer, 
3eitmeffer).  Sie  teßteren  finb  aßlinberförmige  (Sftäfer  mit  beaeießneten  ©raben.  gRan 
giegt  in  biefetben  bie  gRitcß  unb  tägt  fie  24  ©tunben  fteßen,  bann  migt  man  bie 
©rabe  ber  oben  fieß  oerbidßtenben  ©aßne.  3ieine  gRitcß  mug  minbeftend  + 10^  ©aßne 
haben.  Sitt  man  feßen,  ob  ein  frember  ©toff  aur  gätfeßung  benußt  ift,  fo  giegt  man 
bie  gRitcß  in  aßtinberförmige  ©täfer,  tägt  fie  eine  2Beite  fteßen  unb  giegt  fie  bann 
borfießtig  ab,  ber  SBobenfaß  entßätt  bann  bie  SScrunreinigungen  ober  gätfd)ungen  ber 
gRitd).  ©in  einfadße§  gRittet  ift  audß,  ba  gute  gRitdß  feßmerer  at§  22affer  ift,  einige 
Sropfen  gRitcß  in  2Baffer  au  giegen,  finft  fie  unter  unb  bteibt  ba§  Baffer  oben  ge^» 
trennt  fteßen,  fo  bag  e§  fieß  nidßt  gteieß  bermifdßt,  fo  ift  fie  rein,  oermifeßt  e§  fid) 
gteieß  mit  ber  gRitcß,  oßne  bag  man  umrüßrt,  fo  ift  fie  üerbünnt.  ©benfo  aeigt  fid) 
reine,  gute  gRitcß,  menn  mir  einen  Sropfen  auf  ben  gjaget  be§  Saumen  giegen;  be^ 
ßätt  er  feine  fugetartige  ©eftatt,  fo  ift  bie  gRitcß  rein,  ftiegt  fie  auvcinanber,  fo  ift 
»ie  bermifdßt. 

B.  Sie  SButter.  3ut  Bereitung  ber  au?  ber  gRitdß  gemonnenen  SButter 
fammett  man  ben  fRaßm  ober  bie  ©aßne  in  einem  Äübet.  ^ft  eine  gemiffe  gRenge 
borßanben,  fo  mirb  fie  im  SButterfag  gerüßrt  ober  in  ber  33uttermafcßine  geftogen. 
Sa  bitben  fieß  erft  gtocfdßen  bon  SButter,  metd)e  fidß  im  SBertaufe  einer  ßntben  bi? 
au  einer  ©tunbe  au  einer  fetten  breiartigen  gRaffe  aufummenbattten.  g?un  trennt 
man  bie  SButtermitdß  bon  ber  iButter  burc^  giu?mafcßen  unb  gtu?fneten;  bie  35utter- 
miteß,  metdße  no^  etma?  ^äfc  entßätt,  bient  auui  ©etränt  ober  mirb  bem  Söieß  gegeben. 

gReift  mirb  bie  S&utter  ou?^  faurer  ©aßne  gemonnen;  bie  au?  füger  ©aßne 
ßergeftettte  SButter  ift  jeboeß  rnoßtfeßmeefenber.  Qn  gjorbbeutfcßtanb  mirb  bie  SButter 
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ftarf  auBgettjafdjen  unb  gefaljen,  hjoburc^  fic  tüeniger  Uidjt  öerbirbt  ober  ranjig  tuirb; 
in  allen  füblid)en  Sänbern  njäfdjt  man  bie  S5utter  menig  au§  unb  faijt  fte  nic^t. 
2}Ian  nennt  fie  bort  füge  fButter.  (Sie  ^at  größeren  SSogigefdimod,  öerbirbt  jebocg 
leichter.  — ®er  SSaffergci^alt  unb  bie  5Kenge  be§  Ääfeftoffe§  med))elt  nad)  bem  mel^r 
ober  meniger  grünblic^en  2lu§mafd)en  ber  SSutter.  SRitunter  oerme^ren  bie  ^änbler 
in  geminnfücgtiger  2tbfid)t  ben  SBaffergefiait  bur(^  kneten  ber  33utter  mit  SBaffer. 

©Ute  S3utter  folt  btaggelb,  oon  reinem,  frifcgem,  tieblidiem  ©efc^mad,  ge=« 
fdimeibig,  fett  unb  auf  ber  <Sd)nittfiäd)e  nid)t  ftreifig,  fonbern  oon  gieidimnüiger 
garbe  fein.  ®ic  ^odigelbe  fjarbe  lann  nur  toä^renb  ber  i^eö  ©rünfutterS  natür» 
lic^  fein.  Q^älfc^ungen  laffen  fic^  febt  leicht  erfennen. 

Um  ber  Butter  ba§  fc^öne  gelbe  ^Infe^en  ju  geben,  be=» 
nugt  man  Safran,  fRingelMumen,  ©urcuma,  2J?obtrüben- 
faft  u.  a.  m.  SD?an  Ijat  aber  fd)on  gefunben,  bag  gemiffentofe 
gubrilanten  unb  §änbter  efeterregenbe  ober  giftige 
angemenbet  ©coger  22affer=>  unb  33uttermitd)gebalt  lägt 

fidb  Ieid)t  nad)toeifen,  menn  man  ein  Stüdd^en  ber  33utter  mit 
bem  fDJeffer  f(^Iägt  ober  mit  bem  fjinger  brücft.  ®ie  {ytüffig- 
leit  bringt  bann  alö  Heine  S^röpfdien  an  bie  Dberfiäd)e  ber 
SSutter.  Schmieriger  ift  eine  Prüfung  ber  SSutter  auf  Serfäl» 
fcf)ung  mit  anberen  fjetten.  Surcf)  foicbe  d)irb  bie 

S3utter  feft,  bröcflicf)  unb  im  ©efchmad  beränbert.  ®a3  S5or- 
banbenfein  beö  STalgeö  erfennt  man  beim  am 

©erucb.  ©in  ju  groger  ©ebalt  an  SJocbfalj  mad)t  bie  33utter 
geringmertig.  ©§  erfcbmert  baö  ©emicbt  burcb  ein  äugerft  billU 
ge§  ©enugmittel  unb  oerminbert  ba§  ©emicbt  an  gettgefjalt. 

Um  billigere  gette  fabrigiert  man  Äunft»* 

butter  Oon  frifcbem  9(iierentalg  be§  fßinbeö,  melcgeö  bei  niebe*- 
rer  Semperatut  auSgetaffen  unb  nach  ber  teitmeifen  ©rftarrung 
be§  gefcbmotjenen  ^tte§  fo  Oiel  Oon  ben  feften  ^ettarten  abge» 
fcbieben  mirb  (Stearin  unb  ^ßatmitin),  bag  bet  oerbleibenbe 
fReft  bei  bemfelben  SBärmegtab  mie  bie  S^utter  fcbmität.  ®iefe§ 
l)  meidbe  gett  mirb  mit  9Ritcb  Oerbuttert  unb  b^ißt  bann  flRar- 
5“"’’  garine,  mel^e§  jum  Soeben  febr  empfeblenSmert,  nicht  aber 
«rnotfdic  sbuttecmaitfline.  ^ tpig  58utter  ^u  effen  ift.  ®aOon  unterfebieben  ift  bie  lünftlicbe 

Scbmeljbutter,  bie  in  «Sübbeutfdblanb  unb  Sitol  bereitet  unb  in  SJübeln  unb  gäffern 
öerfebidt  mirb.  ©§  ift  meift  eine  SJhfcbung  Oon  9iinb§talg,  ^flansenöl,  amerilani- 
febem  Sebmeinefett  unb  flRitcb,  gefärbt  mit  Safran  ober  ßurcuma.  ®ie  befte  Shxnft- 
butter  ift  Sana  oon  ber  ©efellfcbaft  in  ©leoe  unb  2Robra  Oon  ber  SRobragefell* 
febaft  in  Hamburg. 

©dbte  S5utter,  mie  alte  ^ette  bürfen  nur  in  glatt  emaillierten  ober  ©efägen  au§ 
Steinmaffe,  ^orjellan,  ©ta§  ober  Sßeigblecb  aufbemabrt  merben;  in  ihre  9läbe  barf 
nichts  StarlriecbenbeS  lommen,  meit  fie  jeben  ©erucb  leicht  annimmt. 

S)aS  fRanjigmerben  ber  SButter  foH  nach  neuefter  gorfebung  burcb  einen  ^itj  Oer- 
mittclt  merben,  bet  ficb  um  fo  leichter  entmicfelt,  je  mehr  Ääfeftoff  in  ber  SButter  Oor- 
banben  ift.  itRan  Oerbütet  baS  fRanjigmerben  burcb  ©inmirlung  Oon  S?ätte  im  ©iS- 
febranf  ober  ffielter  unb  burcb  b^^^^J^ßtifeben  SBerfcblug.  SDer  StufbemabtungSort  barf 
nicht  feucht  fein. 

C.  SDer  5Jäfe.  !©aS  jmeite  Sßrobuft  ber  9RHcb  ift  ber  55äfe.  SRaebbem  bie 
S?öfemaffc  (meift  mit  5?älbertab)  auS  bet  ermärmten  9RUcb  gefebieben  ift,  mirb  fic 
gefafsen,  gepregt,  getrodnet  unb  lommt  in  bie  Oetfcbicbcncn  {yotmen.  2Ran  unter- 
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wiflmfAtf!  I>anber  fommenben  SJöfeacten  fette  unb  2»ager!äfc,  fomie 

^abmfafc,  Sugmif^rofc  unb  (Sauerfäfe.  ®ie  fetten  finb:  fRamabout-,  SReucbatcIcr-, 

^ M-i’  ©cbacbtelläfc,  Stilton  ©orgonaota, 

strachmo  de  Milano  StmBurget  u.  a.  m.  Son  ben  mageren  fennen  mir:  ^äuter- 

©beft^ fäfe^  ^ ^oibfett  finb  bie  Sd^meijer-,  bie  ©ibamer-,  bie  Silfiter  unb 

^xten  beruht  barin,  bag  man  entmeber  bie  frifcb 
gemolfene,  fuße  ben  abgefeböpften  fRabm,  ober  fegon  abgerahmte,  füge  SüRildi 

ober  faure  aur  Bereitung  beS  ^äfe  Oermenbet.  a ; . i o ) 

...  Semobnlicben  SJub-  ober  3iegenfäfe  bereitet  man,  inbem  man  bie  SRitdi 

f”"  ©ertnnen  burcb  3ufa&  Oon  Sob  bringt,  bie  9?Zaffe  mit  einem 
Scbauniloffet  bfta^nunmt,  fte  mit  Sola,  menn  man  milt,  auch  mit  Kümmel  bureb- 

^9  ‘q  ^ 3d)ifcben  amei  SBrettern  pregt.  So  lägt  man  ben 

S Ln  runben  Slueben,  legt  ihn  in  Salalafc,  mo- 

oZ  Z trodnet  ihn  auf  burd)Iöcberten  SBrettern  an  ber 

Suft.  ®er  SBauernfafe  ift  meift  faurer  2RiId)!äfe,  oon  abgerahmter  2Ritdi.  Aum 

SJudjenbaefen  nehmen  mir  ben  frifdhen,  fogenannten  Sopfen  ober  Ouarlfäfe,  ber  nicht 
au  reft  auS^pregt  ift.  ©ine  groge  SRoHe  als  SBürae  fpielen  ber  S?räuter-  uno  SBar- 
mefanfaie  Ser  nnhrhaftcfte  unb  mohifcbmecfenbfte  ^äfe  ift  mohl  ber  fogcnamite 
Sdjmeiaedafe,  f’er  in  grogen  Saiben,  biS  au  30  Jeg  fd^mer,  in  ben  ^anbet  fommt, 
^n  ber  (Sd;meia  felbft  )oH  ber  befte  Släfe  im  ©mmenthal  fabriaiert  merben  unb 
h^at  banacb  feinen  9?amen.  Ser  ^räuterfäfe  fommt  auS  ©laruS.  ^n  ßollanb 
merben  oorauglid)  SButter  unb  Sfäle  bereitet.  Ser  feinftc  boHänbifdie  ^äfe  ift  ber 

milcbfafe.  Ser  Stilton-,  ©befter-  unb  ©loucefterfäfc  fommen  auS  ©nolanb  ber 
i.imburger  auS  Belgien,  ber  Sßarme|an-  unb  (Stradjinoföfe  auS  S^tatien*  ber^  Fro- 
mage  de  Brie  ber  SRodjefoct  unb  ber  Saffeuagefäfc  auS  granfreidj,  ebenfo  ber 

'fünfter-  unb  Scbad)tclfäfe  auS  ©Ifag-Sotbringen, 
fr  ^ r f Ungarn,  bei  Sunlop-^äfe  auS  Sdpttlanb.  SBon  ben  bLt- 

fchctt  ^afen  merben  bie  beliebteften,  bie  nach  ben  Drtfcbaften  genannt  finD  in  fol- 
genben  Orten  fabriaiert:  in  SRecflenburg,  §olfteiu,  §ara,  SBeftfalen,  SRbeinprooina 
©mben,  Oft^eugen,  2lHgäu;  öfterreidh  bringt  bie  heften  Söfe  auS  Sirol,  bem  Sala- 
ammergut,  Steiermarf  unb  SBöbmen;  Sdjlefien  fpenbet  unS  ben  Soppenfäfe,  ber  im 
SRiefeng^irge  bereitet  mtrP;  Sdhmeben  liefert  als  Seltenheit  für  itnS  fügen  SRenntierfäfe 
s ff  ^üfe  befigt  febr  oiel  S^ährmert,  ift  aber  febmer  ocrbaulidh  Slm  gefun- 

beften  unb  Icicbteften  a,u  oerbauen  finb  bie  fetten,  gana  frifeben  ^äfe;  bie  tro^nen 
tann  man  nur  puloerifiert  Oerbauen;  bie  alten,  mobl  gar  Oerfchimmelten  mie  ber 
a^oebefort-  unb  alter  Äubfäfe  reiaen  bie  2Ragenfchleimbaut  unb  finb  gcrabeau  febäb- 
Q?/  befonberS  menn  bie  gaulniS  bereits  Oorgefegritten  ift  unb  fid;  baS  fogenannte 

o r.  ^^eifungSproaeg  mirb  ein  Seil  beS  ÄäfeftoffeS  in  einen  löslichen 

fettige  Ummanblung,  mäbrenb  ein 

Ritter  fidh  ßlcicb  einem  .»teil  ber  gette  acrfe&t,  mobureb  Oerfchicbene  flüchtioe  • 

m 93utterfäure,  frei  merben,  bie  bem  reifen  Ääfe  feinen 
p fanten  ©erudb  unb  @efd;modt  geben.  Sie  SBlafen  in  manchem  ffäfe  rühren  oon 

berM^.tnTbTäÄa’’"  »«(cfisucfet  t,et,  bec  mäbtenb 

beS  SReifenS  beS  ÄafeS  in  ©arung  ubergebt  unb  bobureb  in  Sttlfobol  unb  JJohlen- 

faure  oermanbelt  mirb ; bie  legtere  lodert  ben  Ääfe  auf  unb  mirb  fo  bie  Urfache  ‘ 

ber  oielen  Söcber.  ©in  grögerer  3ufab  oon  SJocbfala  oerbinbert  bie  ©ärung  beS  - 

^«oraenrtetn.  «o(!)bu*.  .v^uvuiiu  ue» 
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frt  haß  bcr  Ääfc  feft  unb  ol^nc  SBIafcn  bfeibt.  fo  monnigfalttöc 

ZrX  un''  Zmatloll  Li  .etfcf,iebene  Stu^fe^en  be*  Stäfeä  tüm  »on  bet 
»etl^iebenm  Subeeeitung  ^er  ^ . 

entfpee^en  bem  Kornett  oon  4 W-  gteif«.  Sin  ei  entfiätt:  14./o  e.«e,B,  IO 

^(SitDet6“*unb^g?l  fnb’ neben  @4)itefel  unb  WoäbBot  fo  teicfilicfi  im  ®i  ent- 

Äe  %n  erbten  beJLr  ®«  febo™  9eIod,le8  eimeig  untee  allen  iRabtunslfloffen 

®™ee^Äne’' S«rnid,t  bintei^  um  biefe  ~ an  Webern  ^ 

MteU  bef  ®eä®bängl  aud,  befonbetä  bon  bet  Socbatl  ab ; tobe,  gef^lagene  unb 
«ei4e,  Tomif  balb  meicb  gelo-ble  Siet  finb  Ieid,t  8U  »etbauen;  batt  gefollene 

VLn  ILn  teWincn  fid,  bie  §übneteiet  but,b  ibten  “J' 

S'on  Sen?£eutfm.  wetbenTobl  nut  bel‘^©eHenb“it,“nS?be8  äBob'lgefcbmadä 

toegen,  teurer  at§  bie  §übuereier  bejabtt.  qr>nrt  prfpnnt  iie 

5Rtm  allen  (Siern  finb  bie  frifcbgetegten  bte  öorsughdbften.  fUcan  erfennt  | 

baian,  bal  fie  gonj  butdifitfilig  finb..  3tifd)e  ®et  frab  and, 

fcbtuerer  al§  be§  SBaffer  unb  finlen  betm  S^ocben  unter,  tuenn 

man  fie  fcbüttelt,  fcbtnabpen  fie  nid)t,  wenn  man  an  J>eiben  ©nben 

Udl,  U man  baä  ®efübl  bet  Sölte;  ftifd)  gelegte  Stet  in« 

fotbenbe  SBaffer  gelegt,  belommen  leichter  (Sprünge,  ^m  weiften 

erfennt  man  frifcpe  (Sier  an  her  ©erucblofigfeit  im  roben  Bnftanb 

unb  bem  liebli^en,  eigentümücben  ©ier^fUroma  tm  gefocbten,  ba= 

qegen  f)ahen  faule  @ier  einen  fo  efelbaften  Scbtoefelwafferftoff- 

«letptüfer.  Lrucb,  ba&  biefer  für  lange  ben  5lppetit  oerberben  fann 

®a  man  nun  nid,l  baS  ganje  3»^^  0«^"^  ~ ‘'fr,"  S Jn 

in  Sänbetn,  wo  eä  fitengen  SBinlet  gibt,  böten  bte  Rennen,  fobalb  f '“<‘ 
legen  auf  unb  begtanen  eeft  toiebet  am  (Snbe  beb  ffiintetb  obet  boä  Stnb- 

tingä,  — fo  ift  eb  bötbft  mitblig,  bie  Siet  gut  aufäubemabten.  Übet  bte  9ltt  bet 
OTiiffiphinfiruna  fürerfie  iiäi  bei  bem  Saüitel:  Slonferbierung  bcr  Seben0mittet. 

®a§  li  beftebt  au§  brei  Xcilen : au§  ber  Schate,  bem  eUoeig  unb  bem  ®»tter. 

ffirfterc  bient  at§  Öüttc,  fie  ift  bem  äußeren  Slnfe^en  nac^ 

aber  burdb  ba§  SKifroffop  gefe^en,  mit  bieten  fßoren  berfe^cn  ift.  5Dur^  biefe 
^Dtcn  atmet  ba§  ficb  in  ber  ©c^ate  entwidelnbe  3:ier  frei  ben  Sauerftoff  bcr 
Puft  ein  unb  Sobtenfoure  au§;  ba'^er  wirb  ein  bebrütetes  @i  tci(^tcr.  ^m  ^nnern 
ift  b^e  ©ifcf)ate  notf)  bon  einer  feinen  §out  überjogen  unb  biefe  bcrf(^IieBt  baS  eigent- 

lic^c  Söfung  einer  ^eftimmten  d)emif^ 

^autaelten^  eingefcf)toffen,  toeIcf)e  bie  Urfacfie  finb,  baß  baS  ouS  bem  ®i  getaffene 

eimeiß  eine  5ufammenßangenbe  fOiaffe  bilbet.  ^ et«**  v«pfrf,pa 

®aS  ©Otter  entplt  ebenfattS  Simeiß,  ferner  eine  große  SKenge  gett,  meines 

fitB  im  Snftonbe  neinet  5EtöpMen  im  ffiigtlB  ganj 

'pbolpboffäute  unb  einige  anbete  ©toffe,  bte  aber  nodi  ntc^t  »tintg  etfotfcBt  finb. 
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Sür  bie  5?od)funft  !^at  baS  ©i  einen  unerfeßbaren  2Bert  unb  eine  große  Se- 
beutung  burd^  bic  ©igentümtid^feit  ber  gefonberten  fBermenbung  bcS  ©imeiß  unb 
©igetb,  fomic  burdt)  bie  Söanbtungen,  mctd)e  mit  beiben  beim  Äoct)en,  beim  ©cf)Iagcti 
unb  fRüßren  oorgeßen.  ©aß  ©i  mirb  jum  SSinbemittet  ber  meiften  ©erii^te  öermenbet.  ' 

©in  meidb  gefod^teS  ©i  bebarf  einer  ^odfijeit  oon  3 SRinuten,  ein  ßalb  meießeS 
4 aRinuten,  ein  ^arteS  5 SRinuten  unb  ätoar  bon  bem  SRoment,  Wo  man  baS  ©i  in  baS 
noc§  nicht  ganj  fiebenbe  2Baffer  legt,  ©a  ftetS  beim  Wochen  etmaS  SBaffer  burd) 
bic  fßoren  ber  Schate  bringt,  fottte  man  ftetS  reines  SBaffer  nehmen;  ein  ©i,  in 
f^teifdhbrühc  gefod)t,  nimmt  beren  ©efchmadf  an.  S5or  bem  ^odjen  müfeht  man  bie 

©ier,  nach  bem  Wochen  übergießt  man  fie  mit  fattem  3Baffer,  weit  baburch  bic  Sdiate 
beffer  abgeht. 

gür  aRageut»  unb  §uftenfranfe  ift  bcr  ©enuß  beS  rohen  ©ieS  fehr  empfehtenS- 
wert,  bodh  nur  im  gefdhtagenen  ^bftanbe,  bagegen  barf  femanb,  ber  am  aRagen 
teibet,  nie  ein  hartes  ©i  effen.  ©aS  ©i  atS  §cilmittet  mirb  fovgenbermaßen  ange- 
roanbt:  (Siche  Dr.  2öietS  ®od)budh  für  aRagenfranfe).  ©egen  ffied^fetfieber: 
50  g äu  Sdhaum  gefdjtageneS  ©imeiß  mit  lg  ^imtputüer.  ©egen  fRuhr:  S^tpfticre 
Oon  gefdhtagenem  ©i  mit  9Baffer.  SBei  |>eiferfeit  unb  SttmungStranfheiten  ift  ber 
©enuß  Oon  gefd)fagenem  ©i  mit  fRum  unb  3oder  gu  empfehten,  ober  mer  eS  Oer- 
tragen fann,  baS  SluStrinfcn  eines  rohen  ©icS.  — 3erftoßene  '©ierfd)aten  braud)t  man 
mit  ©rfotg  gegen  Sobbrennen.  — ©aS  gefdhtagcne  ©inieiß  mit  Sranntmein  mirb 
äußertidh  gegen  baS  Sluftiegen  bei  fdjmeren  S?ranfheiten  empfohten.  ©nbtidh  mirb 
bie  innere  Sdhatenhaut,  ähntidh  mie  Spinngemebe  ober  gtießpapier,  atS  aRittet  ^um 
Sßtutftitten  gebraucht,  fomie  atS  ©edoerbanb  bei  teichten  ißerbrennungen. 

^n  ber  ^odjfunft  beruht  ber  Oietfeitige  ©ebraudh  beS  ©igetb  unb  ©imeiß 
auf  beren  gähigfeit,  fidp  äu  Sdjaum  fdhtagen  au  taffen,  ©ie  fiuftbtäSchen,  m«t^c 
fich  burd)  bas  Sdjtagen  bitben,  behnen  bic  Speifen  auS,  treiben  fie  in  bie  $öhe, 
niad)en  baS  ©ebädf  todfer.  2lußcrbem  bient  baS  ©etbei  atS  SBinbemittet  bei  ©e- 
tränfen,  Suppen,  Sdhofotaben,  Speifen,  ©remeS,  Stößen  u.  a.  ni.  ©S  bitbet  ben 
§auptftoff  au  atten  ©ier-  unb  aRehtfpeifen  unb  bem  feinen  ©ebäd.  ©aS  ©erinnen 
beS  ©imeiß  bietet  beim  ^odpen  fehr  oiet  Sdhmierigfeit,  eS  muß  baher  eine  forg- 
famc  aiufmerffamfcit  bem  ©ebraud)  unb  ber  SSermenbung  gemibrnct  fein,  menn  eS 
fidb  um  a?ahrungSmittet  honbett,  bie  ©imeißftoffe  enthatten,  ob  man  biefe  mit  fat- 
tem ober  heißem  SBaffer  aufe^t,  je  nachbem  bie  fRöhrftoffe  in  baS  2ßaffer  geaogen 
ober  in  bem  aiahrungSmittet  anfammengehatten  merben  fotten. 

S5on  ben  ©iern  merben  auch  ÄonferOen  in  fputferform  bereitet,  bie  entmeber 
ben  ©efamtinhatt  beS  ©ieS  ober  oudh  baS  ©igetb  unb  ©imeiß,  jebeS  für  fich  attein 
in  marmer  ßuft  getroefnet,  enthatten.  fSeim  ©ebraudh  mirb  bie  ÄonferOe  mit  tauem 
Sßaffcr  angerührt,  ©ie  ©ierfonferOen  finb  meniger  für  ben  höuStichen  ©ebrauefi 
atS  für  SSerproOiantierung  oon  Sdhiffen  unb  fReifen  in  unmirttichen  Sönbem.  ' * 

V.  hülfen*  unö  äRchlfrüchte. 

2Bir  gehen  nun  a«  ben  auS  bem  fßftanaenreidjc  fommenben  9?ahrungSmittetn 
über,  metchc  2ßcrt  für  ben  Slufbau  unb  bie  ©rhattung  beS  Körpers  burch  ihren  ®e- 
hatt  an  fßftanaen-©imeiß,  Störfemeht  unb  anorganifchen  Sataen  hoben.  SBährenb 
in  ben  ©raeugniffen  auS  bem  STierreiche  baS  ©imeiß  baS  ©orherrfchenbe  mar,  über- 
ragt in  ben  fpftanaen  ber  Äohtenftoff  ober  bic  Sohtcnhpbrate,  Stärfemcht- unb 
3udter;  fomoht  ©icre  atS  fßftanaen  hoben  noch  einen  ajöhrftoff  gemeinfam.  baS 
^ett,  metdheS  mir  bei  ben  fßftanacn  öt  nennen. 

©ie  fpftanaennohrung  bietet  für  unfere  SebenSerhottung  bic  berfdhiebenften 
SBcrte,  motten  mir  biefe  nadh  Kategorien  beftimmen,  fo  finb  bic  mertootlftcn : 

4* 
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'■^ic  SRal)rung§inittcI  bc§  3Jlcnfc^cn. 


hülfen-  unb  ^^atmfrüc^te,  noc^  U)nen  bie  StnotlengeiüäcOfe,  ba§  trifrf)c  ®cmü|c  unb 

ba§  Äfiffenfrücfite  unter  bcnen  man  ben  reifen,  trodenen  ©amen  bcr  ^^9^“ 

minofen  üerftefit,  enthalten  in  einer  \d)tvet  Iö§tic^en  @d)ate  eine  Stnaa^I 
ftoffen  bie  fie  ber  ÜJiilrf)  unb  bem  f^Ieifd)c  fe’^r  ät)nüc!^  moct)en,  üor  allem  ba 

J^cirWnln,  erbicn. Inf.n  finb  L mel”'«« 

im  ^)au§()nlt  eine  toeit  gtößete  S3eadt)tung  als  biSt)er,  mo  man  f g > 

9?abtuna  beS  armen  9Kanne§  betracf)tete.  3?or^errfd)enb  in 

^gmiün  ober  bcc  $f(anäcnIäieftotf,  ^lo  aSt 

b e Itiff  u mS  ter  auf.  ^ lansenläfeftoff  ift  in  i^nen  in  lo  bid)ter  Sofung 

.bfnSen  l“e  er' innerhalb  ber'ßeHen  b»nf‘\««9  «erta^  ^ Ju  £ e m 
her  ©iebebibe  auSfebt.  3tuS  biefem  ©runbe  mu^  man  §utfenT_cud)te  ftetö  mit  taitem 

SToSa“  'Seb”;er®S|  «e.annt  if,  baD 

mit  hartem,  fonbern  mit  tueid)cm  Saffer  subercit  t,  tu^  ^ Gaffer  üor" 

eine  IÖ§Ud)e  ®erbinbung  mit  bem  Segumin  entgegen,  ^eic^e«  2ßafi 

banben,  fo  ne^me  man  baju  etmaS  bobfjetfo^tenfaurc.^  ^Äatron. 

©enn  luir  trofe  ber  SSor^üge  ber  §ütfenfrüd)te  biefciben  bennod)  in  größeren 
Sliengen^'S  ^nießel  fo  tiegtl/baran  baß  fie  oerb^  unb  nid.t 

öon  jebermann  gut  »ertragen  toerben  unb  ba^er  für 

f£beT|üIl'enftüVln  an  gett  febU,  ifl  cä  »etnünflig,  fie  mit  ©M  ober  fettem  t,!«!* 
ober  mit  reicßlid)  33utter  gu  bereiten. 

Um  bie  ©d)lüerüerbauUd)Ieit  ber  §ütfenfrücßte  ju  befeitigen,  bereitet  man 
aus  ihnen  in  ben  ©roßinbuftrieen  Präparate,  toelcße  juerft  unter  bem  J^amen  ^egu- 
1«  vrt  «Sntihpt  tarnen  ®ie  erften  fotdten  Präparate  bereitete  §artenftein  in 

Semniß  ^eßt^gibt  eS  eine  ’feßr  große  iJInaaßt  f^abriten,  bie  fieß  barmt  befd)äftigen 
lÄnfem^^  u%.  ßerauftelten^iBon  ^ 

ftnftP  fhth  htp  üon  ßobentobe  in  SBürttemberg,  ^orr  in  §eiIbronn  a.  Jt.  uno  oon 
Waaai  bie  beften  unb  fdßmadßafteften.  gür  ^riegSämede  unb  (Seefaßrten  ßat  man 
Ä Än  mU  ®Ted  S lomVtte'  fWaffen  gebraut,  unb  bie  berühmte  erbimurf 

£el  ® «e  Äung  bon  Irbärnef,!  mit'  gleifV  gett,  3»Wetn  unb  (Bemilrs,  bod, 
entfprndi  fie  nitf|t  ber  gehofften  §attbar(ett,  ba  ba*  gett  leuht  ranstg  rourbe 

mit  öülfenfrücßtc  muffen  troden  geßalten  unb  bor  SKitben  gefeßußt  drerben. 

Unter  2Heßtfrücßten  oerfteßen  mir  folcße,  beren  §auptbeftanbUiI 
®aßin  geßören : SBei^en,  fRoggen,  ©erfte,  §afer,  9Rai§,  ©ßeta  ober  ^ 

Corner  biefer  öalm-  ober  ©etreibearten  merben,  menn  fie  reif  finb,  auSgebrofeßen, 
oon  ben  hülfen  befreit,  in  5ERüßIen  aermaßten,  bur^gefiebt  unb  ju  feinerem  ^utoer 

jermatmt,  baS  mir  9Reßt  nennen.  m 

®ic  ©etreibelörncr:  Äorn  ober  Üioggen,  SBcijen,  §afer,  ©erfte,  fR^S,  9Ra  », 

§irfc  unb  ^eibclorn  ober  SBucßmeiäcn  unb  bie 

©inforn  unb  ©intetmeiaen  ober  ©pela  nennen  mit  au(^  « ' / bie  Sst- 

2Reßt  baS  unentbeßrticßfte  «RaßrungSmittel,  baS  taglicßc 

reituna  beSfetben  mirb  baS  in  roßem  3uftuui>e  faft  unoerbaidußc  ©tartemeßl  in  cm 
löSUdtc  Sotm  gebraut.  ®ic  ©ärung  beS  SBrotteigeS  burd)  §cfe  ober  ©auertcig 
ocrmanbclt  baS  ©tärfemeßt  buteß  bie  fieß  entmidetnbe  Äoßtenfaurc  sum  Xeit 
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3uder  unb  maeßt  baS  SBrot  loder.  ®ie  beim  S3aden  fieß  bilbenbe  Ärufte  oerßinbert 
baS  SSerbunften  ber  fjeudßtigfeit 

5Dic  SSermenbung  beS  SWeßlS  ift  außerbem  eine  in  ber  Äodß=«  unb  SBadfunft 
äußerfl  mannigfaltige  unb  unentbeßrtieße , halb  als  35inbemittcl,  balb  als 
§außtftoff. 

^55aS  2Reßt  geigt  bei  gleidjer  Slbftammung  oetfd)iebene  3ufammenfeßung,  je 
naeßbem  beim  faßten  unb  SSeutetn  eine  meßr  ober  meniger  Ooltftänbige  Trennung 
ftidftoffreicßer  äußerer  ©dßidßten  bon  bem  innern  ftärtemeßlreidßen  Äorn  bcS  ©amenS 
ftattgefunben  ßat.  Qn  alten  SReßlforten  beS  ^anbetnS  finbet  man  meßr  SBaffer  atS 
im  ©etreibe.  9Ran  oerminbert  ben  ©tidftoffgeßalt  bureß  ©ntfernen  ber  äußeren 
©dßidßten  J^Ieber  ober  S^teie  meil  biefe  fonfl  baS  ©ebäd  unb  bie  ©ßeifc  braun  madßen 
roürben.  S)aS  9Reßt  mirb  um  fo  feiner  unb  meißer,  je  meniger  ^leie  cS  entßält,  bodß 
berüert  eS  audß  in  bemfelben  ©rabe  an  muSfetbilbenbem  9?äßrftoff. 

2fm  mittteren  ©uropa  ift  fRoggen-  unb  SBeiaenmeßl  §ur  iBrot»  unb  Äueßen- 
bäderei,  fomie  atS  SBinbemittet  ber  meiften  ©fjeifen  am  midjtigften. 

^e  feiner  baS  SReßt  ift,  befto  meßr  ^^öffigfeit  nimmt 
eS  an  unb  befto  meßr  quillt  eS  beim  ^oißen  unb  SBaden. 

J)a  baS  StReßt  reieß  an  leidßt  gerfeßbaren  ißroteintörßern 
ift,  fo  muß  man  bei  feiner  Slufbemaßrung  befonberS  bor«« 
fießtig  fein.  ©S  muß  feßr  troden  lagern,  meit  im  ^eudßten 
äRildßfäure,  SSutterfäure,  3ot^er  ufm.  entfteßt;  ber  Kleber 
im  9Reßt  berbirbt  unb  berurfadßt  einen  muffigen,  miberlidßen 
©erudß  unb  ©efdßmad,  baS  SReßt  ttumßt  fidß  gufammen  unb 
gugtei(^  entmidetn  fidß  5ßilge,  ^nfuforien  unb  SiRitben. 

. SBitI  man  SReßt  längere  3eit  aufbemaßren,  oßne  baß 
eS  feine  guten  ©igenfdßaften  berliert,  fo  muß  eS  troden 
tagern  unb  ßäufig  umgefdßaufett  merben.  2tbfdßtuß  ber  Suft 
bei  feudßter  SBitterung,  ftrengfte  fReinlidßleit  unb  öfteres 
©ieben  befämßft  am  mirlfamften  bie  ©dßäbtidßfeiten,  bie 
bem  SReßt  bur^  5ßarafiten  entfteßen  Eönnen.  ©S  finb  bieS 
bet  SReßlläfer,  beffen  gelbbraune  Sarbc  als  2ReßImurm  be«« 
fannt  ift,  bie  beutfdße  unb  orientolifdße  ©eßmabe,  baS  foge=« 
nannte  ^ifcßdßen,  metdßeS  in  ^cßenfdßränfcn  unb  SSorratS««  üWe^ibü^fe. 

räumen  oftmals  borlommt,  unb  bie  SReßtmitbc.  Stußerbem  finbet  fidß  bei  fcudßtcm 
SReßl  oft  bcr  ©dßimmelbilg.  S?erfälfdßungcn  beS  SBcigen-  unb  fRoggenmeßts  mit  anberen 
©etreibemeßlforten,  mit  ^ülfcnfrudßtmeßl  ober  ßartoffelftäric  lann  man  nur  bureß 
baS  SRifroffoß  bei  großer  Übung  ertennen. 

5DaS  SReßt  mirb  atS  um  fo  feiner  unb  meißer  bctrodßtet,  je  meniger  ^leic 
es  entßält,  bodß  ift  biefeS  oudß  om  ärmften  an  RaßrungSftoff.  5Die  3ufammenfeßung 
ber  midßtigften  SReßtforten  ift: 


SBeigenmeßl 

feinet  | grobed 

Roggen* 

meßt 

©erften* 

meßl 

^afer* 

meßt 

ffiaffer 

15,64 

14,26 

14 

14 

11/70 

©tirfftoffßaltigc  ©ubftanj  .... 

11/16 

13,86 

12,75 

14,89 

22,80 

3uder 

2,34 

2,86 

3,47 

3/04 

2,1» 

©umntx 

6,26 

6,60 

4,10 

4,33 

2,81 

f^ett 

1/07 

1/26 

1/80 

1,28 

5,68 

@tär!emeßl 

63,64 

61,79 

64,29 

64,16 

6^14 
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SJian  fiat  Sßdäenmc^t  in  brei  ©orten  berfc^icbcner  ®ütc.  ®aS  fcinfte  utib 
ficfte  ift  ba3  3tu§äug§mel^I  (fleur  de  farine)  9^r.  00,  bann  ba§  getoöl^ntKipe  SBeiscn" 
ober  OtieSntefil,  S'tr.  0,  unb  bo5  grobe  ober  fd^njatje  2)Ze!^I,  5ßr.  1. 

®ute§  SRe^t  ntu^  getbtid^tt)ci|,  nid^t  btäuüd^  ober  rötlicfitoeiB  auSjegcn. 

®a3  ©törteme^t  bilbet  im  Körper  gett,  Iieißt  ba^er  gettbitbnet. 

Stufier  ben  oben  genannten  2«ef)trorten  mitb  bo5  SJteienme^it  grob  genialen, 
mit  ber  ^eie  bereitet.  ®iefe  2)?ebtforte  ift  meit  na^ir^after  at§  bte  anderen.  Jtam- 
lief)  ©etreibelörner  f)aben  jtoei  ©cf)icf)ten;  bie  innere  entpit  ba§  ©tarfemefil,  bic 
äußere  ben  Kleber,  einen  9?äf)rftofT  erftcn3?angc§.  fma^It  man  feines  5Kef)f,  fo  mtrb 
ber  Kleber  gerabeju  meggerieben  unb  fällt  in  bie  ^leie,  beim  9Kaf|ten  beS  groben 
9KefitS  bfeibt  ober  ein  großer  Xeit  in  bemfetben  äurüdf.  ®o^er  ift  baS  Klei^mefil 
nafirfiofter.  DaS  fogenonnte  SJegetaricr^«  ober  ®raf|ambrot  mirb  üon  folgern  ^leien=« 
mefif  bereitet  unb  fef)r  embfo^ten.  ®ie  Steie  mirb  su  oerfdßiebenen  ^eifsmeden  be- 
nufet.  3u  Säbern,  befonberS  für  fcfimäcf)UcI)c  SJinber,  gu  Umfcßlägen  bet  ©efc^muren 
unb  «Puftefn,  um  bie  Eiterung  feßneffer  ^erbeisufül^ren,  unb  enbltcf)  alS  ©ctranf  bet 
©enefenben  naef)  ^ranl^eiten,  bie  mit  SluSfeerungen  oerfnüpft  ftnb. 

^ie  ©rjeugniffe,  meldße  noef)  außer  bem  9Keßt  auS  ben  ©etreibelörncrn  be» 
reitet  merben,  bienen  afS  ©uppeneinlagcn,  olS  ©runbftoff  ju  ©peifen,  atS  Seigmüfe. 
es  finb:  ber  ©rieS,  bon  benen  ber  auS  SBeijen  bereitete  SBiener  unb  ber  Seip- 
Siger  ©rieS  ber  befte  ift.  ©raupe,  bie  feine  "ßeißt  ^erlgraupe,  bie  gröbere  halber- 

xäfine,  ifirer  nadi).  . , t 

©rüße  mirb  bereitet  auS  ©erfte,  §afer,  Sud^meijen.  ®ie  ©erftengraupe  wnb 

fiic  öafergrü^e-  merben  bei  ©äuglingen  5ur  5fiaf)rung  neben  ber  9Dlif^  unb  gegen  S3er* 

bauungSbefcfimerben  unb  3ttmungSIranff)eiten,  alS  fdf)teimige  ©etränie  angememet. 

2fuc^  5u  Umfd^Iügen  bei  ©efcf)mulft  unb  ©efcf)müren,  ^ut  3eitigung  ber  ©iterung  ober 

jur  3etteitung  bermenbet  man  §afergrü^e.  ^ 

©rünlörner  nennt  man  bie  unreifen,  gebörrten  Körner  beS  ©pelj  p ©uppcn=> 
eintagen.  ®a  biefe  Körner  teuer  finb,  crßätt  man  fie  oft  gefätfcf)t,  nämlicß  ftatt 
ißrer  baS  geringmertige  ©inforn,  audß  ©amen  eines  ©raStjalmS.  ©rf)maben,  beliebte 

©uppeneinlage,  ift  ber  ©amen  beS  SJiannagrafeS. 

öirfe,  Körner  einer  ©raSart  auS  ber  gamitie  ber  f^enniefietgrafer. 
gjtaiS  ober  SBäIfcßforn  fommt  auS  bem  ©»ben,  gibt  getbeS,  nic^t  fo  Iteber- 
reic^eS  2Ref)t  atS  ber  SBeisen,  unb  ift  fetter.  SWaiseno  unb  fötonbamin  ift  baS 

©tärlemelßt  auS  SKaiS.  , cm  ui 

§aibeforn  ober  Sucfimeijen  ift  in  ^oten  befonberS  beliebt,  teitS  otS  SWefil 

ju  0ößen,  teitS  atS  9JtuS  gefodt)t.  e . ^ 

«Reis  ift  baS  ^orn  einer  ©umpfpflanje,  bie  feiten  auf  Sergen,  ober  auf  troef- 

nem  Soben  mäcßft,  mie  in  Dftinbien.  Son  alten  ©etreibcarten  Ißat  fReiS  ben  größ- 
ten ©tärfegeßatt  unb  menigften  Kleber.  5Die  befte  ©orte  ift  ber  Äarotina-fReiS  auS 
«Rorbamerifa,  burcfifidßtig,  meiß,  großförnig;  oft-  unb  meftinbifdßer  JReiS  Iß at  einen 
rötlicßen  ©treifen,  ^aoa-«ReiS  ift  getblicß.  ^tatienifeßer  unb  ägpptifcßer  fReiS  ift  meit 
geringer  atS  bie  anbern  ©orten. 

©alep  ift  ein  feßteimigeS  ©tärfemeßt,  bereitet  auS  ben  2BuräeIInotten  ber- 
fdfiiebener  OrdßiS-Strten.  ®en  ©alep  gibt  man  ^inbern,  metdßc  an  ®iarrßöen 
leiben,  otS  3ufafe  8ur  ©peife.  ilRan  läßt  ißn  im  locßenben  SBaffer  längere  3eit 

quetten.^^^^  ®er  edßte  ift  baS  3RarI  bet  ©agopatme,  in  ungteidßmäßigen  Ätümp- 

dßen  ober  runbtießen  Äörnern.  !Det  amcrilanifcße  ©ago  ift  aus  bem  ©tärfemeßt 
■ ber  Satatepflanje  bereitet.  üDer  ^ortIanb-©ago  mirb  aus  ber  SBurjel  bon  Arum 
maculatum  in  Slmerila  unb  ©nglanb  gemonnen.  ©er  beutfeße  ©ago  mirb  auS  bem 
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©tärfemeßt  ber  Kartoffel  fobrigiert.  2Ran  berfauft  ißn  atS  Sc*^^fö80,  groß-  unb 
fleinförnig,  meiß,  braun  ober  rot. 

2lrromroot,  boS  feßr  feine  unb  reine  ©tärfemeßt  ber  ^feilmurjel  erßalten 
mir  aus  Oft-,  Sßeftinbien  unb  Stmerifa  aber  eS  mirb  feßr  oft  berfälfdßt  in  ben  §an- 
bet  gebradßt. 

®aS  für  unfer  ßeben  midßtigfte  ©ebädf,  baS  mir  auS  bem  9ÄeßI  bereiten, 
unb  smar  auS  SBeijen  unb  fRoggen,  ift  baS  Srot.  ©ein  §auptbeftonbteiI  ift  ÜReßl, 
aber  biefeS  mirb  unter  bem  ©influffe  beS  SBafferS,  ber  SBärme  unb  beS  ©auer- 
teigS  urngemanbett,  unb  smar  in  ©ejtrin,  3ucfer,  Sllfoßol  unb  toßtenfäure.  ©ie 
fRinbe,  melcße  oiel  ©ejtrin  entßätt  unb  bureß  baS  Saefen  auSgetroefnet  ift,  läßt  fieß 
meit  Iei(ßter  berbauen,  als  baS  innere  SBeidße. 

gür  Sinber  unb  fränflidße  «ßerfonen  ift  baS  SBeißbrot  juträgtidßer  atS  baS 
mit  ©auerteig  bereitete  ©eßmar^brot,  baS  SBeijenbrot  teidßter  berbaulidß  alS  3fiog- 
genbrot,  meldßeS  bagegen,  atS  tägtidße  ©peife  genoffen,  für  ©rmadßfene  unb  ©e»> 
funbe  einen  ßer^ßoften  ©efdßmacf  ßat.  ©uteS  auSgebadteneS,  reines  unb  nießt  ganj 
frifdßeS,  atfo  auSgetroefneteS  ^Roggenbrot  foll  näßrenber  nodß  fein  als  SBeijenbrot. 
3u  frifdß  genoffeneS  Srot  berurfadßt,  befonberS  in  größeren  Portionen  berjeßrt, 
SKagenfeßmersen;  fcßäblicß  ift  alteS  Srot,  baS  feueßt  tag  unb  fcßimmelte,  noeß  fcßäb- 
licßer  ^Roggenbrot,  boS  bureß  «JJiutterforn  berunreinigt  ift.  ©oSfelbe  ift  an  biotetten 
gteefen  unb  fi^arfem  ©erueß  unb  ©efdßmacf  fenntlicß.  — Um  ein  fdßön  aufgelocfer- 
teS  Srot  ju  erßatten,  neßmen  bie  Säefer  oft  3^fbp6  öon  foßtenfaurem  «Ratron  ober 
2lmmoniaf,  maS  nidßt  gut  fdßmecft;  um  ben  ©efdßmacE  bon  ju  faurem  Srot  gu  milbern, 
feßen  fie  «ßottafdße,  ©oba,  Äalfmoffer,  foßlenfaure  «IRagnefio  ju,  maS  audß  ben  ©e- 
feßmadf  nidßt  berbeffert.  ©o  gefälfdßteS  Srot  ift  ein  unbergeißlicßer  Setrug,  ba  eS 
ber  tägtidßen  «Raßrung  gilt. 

Slußer  bem  SBeijen-  unb  fRoggenmeßl  nimmt  man  jur  Srotbereitung  je  naeß 
bett  ©egenben,  mo  ber  Slnbau  am  ftärfften  ift,  ^afermeßl,  ©erftenmeßt,  9RaiS-  unb 
fReiSmeßt,  audß  mifdßt  man  baS  3!Reßt  bon  §ütfenfrüdßten  barunter,  ©odß  feines  er- 
reicht an  ©üte  unfer  reineS  SBeijen-  unb  ^Roggenbrot. 

Um  ben  2^eig  jur  ©ärung  gu  bringen,  bebient  man  fidß  bei  ber  Sereitung 
beS  ^Roggenbrotes  beS  ©auerteigS,  bei  SBeijenbrot  ber  §efe. 

©ie  |)auptbebingungen  eines  guten  SroteS  finb:  gute  Sefdßaffenßeit  beS 
2ReßIeS,  rießtige  Temperatur  beS  SBafferS,  baS  feßr  rein  fein  muß,  bie  im  Ser- 
ßältniS  fteßenbe  SWenge  unb  ©üte  beS  ©auerteigS  ober  ber  §efe,  boS  geßörige  ©alj 

unb  bie  aufmerffame  Sereitung  beS  Teiges.  2Bir  bringen  Srotre§epte  an  ber  ba§u 
geeigneten  ©teile. 

^n  SBaßrßeit  ift  baS  Srot  eine  unentbeßrlidße  3ufoft  ju  alten  3RaßIäeiten, 
maS  biejenigen  am  meiften  empfinben  mögen,  bie  eS  ißrer  ßeiben  megen  faft  ganj 
entbeßren  follen,  mie  bie  ^ettfücßtigen  unb  3ucferfranfen.  3ugteicß  ift  Srot  baS- 
jenige  «RaßrungSmittel,  baS  mir  Oon  ber  Äinbßeit  bis  jum  SebenSenbe  täglidß  ge- 
nießen fönnen,  oßne  baß  eS  unS  jumiber  mirb.  Sttlein  unb  oßne  3ufoft  genoffen 
ift  es  jebodß  nie  ein  auSreidßenbeS  «RaßrungSmittel,  benn  moltte  man  fo  biel  Srot 
genießen  alS  notmenbig  ift,  um  baS  geßörige  Ouantum  ©imeiß  unb  gett  ju  er- 
ßolten,  fo  mürben  mir  eS  fdßmer  berbauen  fönnen  unb  bie  fdßmerjßafteften  ©arm- 
befdßmerben  ßaben.  @S  ift  baßer  burdßauS  bernünftig  unb  notmenbig,  jum  Srot 
gette,  Ääfe,  ^rleifcß  unb  ©ier  äu  genießen,  außerbem  ©etränfe,  mie  SRilcß,  ©eßo- 
folabe,  Tee,  Toffee  ober  Obft,  um  baS  Srot  leicßter  berbauen  au  fönnen.  3u  ber- 
meiben  ift  ju  frifdß  gefiaefeneS  Srot,  melcßeS  fidß  im  «IRagen  feft  aufammenflumpt. 
©0  baS  Srot  ein  täglidßer  SeborfSartifel  ift,  mirb  eS  Hausfrauen,  ba- 

na^  8u  forfeßen,  too  boS  befte  Srot  ju  ßaben  ift,  b.  ß.  baS  fd^maeißaftefte,  moßt- 
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auSGebacTen  unb  feinet,  ba§  einen  fauten  S^acbgefc^macf  bintertö^t.  Sßetcbe  33rot- 
forte  bie  nabrf)afteftc  ift,  lieb  fW)  trofj  ottec  SBerfud^e  üon  Siebig,  b.  Soit,  ^rof. 
Dr.  ^ettenlofer,  Dr.  SD'iabcr  mit  abfoluter  ©idf)erbcit  notf)  nic^t  feftftetlen.  ^n  eini- 
gen ßänbern,  mie  5Deutfd)ianb  unb  fJtufjionb,  siebt  man  ba§  ©djmarsbcot  öor,  in 

allen  romanifcben  ßänbern  ba§  SBeibbrot. 

2Ba3  ba§  feine  ©ebäd  unb  bie  au0  2Äebt  bereiteten  ©peifen  anbelangt,  fo 
finb  fie  ber  ©efunbbeit  bei  normalen  3'Jaturen  nur  bann  fcbäblicb,  loenn  fie 
biel  fjett  unb  Buder  enthalten,  mit  gefunbbeit§fcbäblid)en  2Ritteln  sur  ßoderung  be- 
reitet, ober  SU  frifdb  unb  im  Übermag  genoffen  merben.  f^ette  ^erfonen,  fomie 
Buderlranle  müffen  ficb  be§  feinen  ®ebäd.§  unb  ber  gjfebtfbeiien  enthalten. 

TI.  @cmüfc=  unb  Salatfjflanscn. 

Sille  'hierher  gehötenben  SJahrung§mittel  seidhuen  fich  burch  hohen  SBaffer- 
gehalt  au§.  ©ie  enthalten  sd>ar,  mie  bie  §ülfenfrü(hte  unb  ©etreibearten:  (gimeig- 
ftoffe,  ©tär!e,  ©ummi,  Buder,  gett  unb  ©alse,  aber  ihr  SJährmert  ift  ein  gerin- 
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gerer,  meil  fich  in  einer  gleichen  9Jlenge,  be§  grogen  ©affergehalteä  megen,  biel 
meniger  organifdhe  SJährftoffe  borfinben.  Srogbem  bilben  fie  eine  unentbehrliche  Set- 
gabe unferer  ßoft,  , . 

®em  Sau  nach  teilt  man  bie  ©emüfe  in  acht  Älaffent  1.  ®te  SBursetn 

unb  S?nollengetbächfe:  bie  Kartoffel,  bie  ©rbbirne,  ber  SKeerrettich,  bie  9Jlohrrübe, 
ber  ©bärget,  ber  ©ellerie,  ber  fRetticg,  bie  ©chttjarstbursel,  bie  Bndertoursel,  ^afti- 
naf,  SBafferrübe,  Kohlrübe,  alle  fRübenarten.  2.  ®ie  fungen  |)ütfenfrüchte  b.  h- 
folche,  beren  grucht  ober  ©amen  frifch  au§  ber  |)ütfe  genommen  unb  genoffen  mirb: 
Budererbfe  unb  SluSfernerbfc;  ©tangetrbohnen,  B^Jerg-  ober  ?ßertbohnen,  ©oga- 
bohnen,  Suff-  ober  ©aubohnen.  3.  ^ohlbflansent  2ßeigfohl,  SBirfingfohl,  fRofen- 
lohl,  ©chnittfohl,  Oberfohlrobi,  Slumenfohl,  ^au3-,  ©rün-,  Sraun»,  Slaufohl  unb 
©bargellohl.  4.  ©pinat-  unb  Slätterpflansen:  ©fjinat,  ©artenmelbe,  ©auer- 
amüfer,  S^eufeelänberfbinat,  ©i§!rout,  fIRangotb,  fRhobarber,  Slrtifchode,  ©ee-  ober 
SReerlohl.  5.  ©atatbflansen:  Äopffalat,  Sinbfalat,  ©nbioien,  Bic^orien,  gelb- 
falat,  ©artcn!reffe.  6.  ©urlenbflansen:  ©urlen,  SWelonen,  Söaffermelonen,  ^r- 
biS,  ßiebeSabfcl  ober  2:omaten.  7.  Bwic^clpftansen:  S?obfstoie&el,  ©chnittstoiebel, 
©chalotte,  ßaucharten  mie  Sor^e,  Shtoblauch,  ©djnittlauch.  8.  ©emürsbflanscn: 
Scterfilie,  ©ellerie.  Sterbet,  äjfajoran,  Slngelüa,  ©urfenfraut,  Söhnen-  ober  ^feffer- 
Iraut,  Bitronenfraut,  ©albei,  ©ftragon,  fßfeffermünse,  ßobenbel,  SBermut,  ?)fob,  SEhh- 
mian,  SafilÜum,  Stniä,  ©enf,  fpanifcher  Sfeffer,  ®iü,  S^orianber,  genchel,  Shimmel 
unb  bic  auSlänbifchen  ©emürse:  ^iment,  ^feffetnelfe,  Pfeffer,  Äarbamom,  ^ngmet. 
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f fi.  allen  SBursellnolten  ift  bie  SJartoffel  bie  am  meiteften  üerbreitete  unb 

beliebtefm,  fie  t)t  in  unsähligen  Ortfehaften  bie  gefud;teftc  SolfSnahrung,  mie  bie  un- 
entbehr  iche  Buloit  su  Bleifchfpcifen,  felbft  auf  bet  reid)cn  ZaM  finbet  fie  bie  man- 
mgfadjfte  Sermenbung.  ®ennod)  ig  e^  Xatfod)e,  bag  fie  unbebeutenb  an  Siälirftoffen 
unb  retch  an  fdjmer  oerbaulichem  Sallaft  ift.  ®ie  Slartoffel  enthält  70  o/o  Saffer 
1—2  o/o  ©imeig,  0,16  o/o  gett,  20,56  ©tätfe,  0,97  2lfd)e  unb  0,75  öolsfafer  ^fir 
^aufUbeftanbteil  ift  alfo  SBaffet  unb  ©türle.  ©ie  aB  Bufo.ffc  su  nehmen  ift  ratfam 
als  §aubtnahrung  aber  gefährlid),  ba  ihr  übermägiget  ©enug  bei  Slinbern  ©tro- 
phein erseugt  unb  bei  ben  ©rmad/fenen  SJagen  unb  ßeib  auftreibt.  ®er  SJartoffel- 
baud)  ber  ^inber  ift  bei  ben  Slrmen  ein  fehr  häufiger  Sefunb.  Seoölterungen,  mel- 
chen  bie  Slartoffel  als  faft  auSfdüieglidje  SZahrung  bient,  haben  mit  febmeren  ßeiben 
beS  Jüngers  su  fämpfen,  mie  bie  ^tlänber,  bie  Oberfd)lefier,  bie  Semohner  beS 
fad)fifchen  ©rsgebirgeS.  ®asu  fommt  nod),  bag  auS  ber  Kartoffel  ber  Sranntmein 
bereitet  mirb  unb,  mo  üorsugSmeife  biefe  fyeucht  angebaut  mirb,  aud)  bie  Seoöl- 
ferung  auS  SRangel  an  geeigneter  3?ahrung  ber  2runffud)t  berfällt  unb  fomit  ber 
®emoralifierung,  bem  fittlichen  unb  bem  frühen  Sobe. 

Sei  ber  Slartoffel  haben  mir 
barauf  su  ad)ten,  bag  fie  mehlig  fei, 
maS  man  fchon  an  ber  rauhen  ©d)nle 
inerten  tann,  fidler  aber  burd)  einen 
Duerfchnitt. 

Unreife  SJartoffeln,  bie  unbe- 
bingt  fd)äblich  finb,  ertennt  man  an 
ber  glatten  ©d)ale  unb  bag  fie  teine, 
ben  Äeimftellen  entfpredjenbe  Ser- 
tiefungen  seigen,  fie  finb  nad}  bem 
Stochen  glafig  unb  feifig  unb  laffen 
fid)  nid)t  serquetfehen.  ©ie  haben 
feinen  SBohtgefd^mad  unb  finb 
fchmer  üerbaulid}.  Seim  ^od^en  er- 
leiben bie  Kartoffeln  einen  ©emid;tS- 
oerluft  an  SBaffer  unb  ©alsen. 

!£iefer  Serluft  mirb  bermieben  unb  bic  ©djmadhaftigfeit  erhöht,  menn  man  bie 
Brucht  in  ber  ©dhale  tocht  ober  in  2lfd;e  röftet,  ober  menn  man  rohe  Kartoffeln 
in  fiebenbeS  B^tt  legt  unb  bädt. 

Bm  B^ähling  treiben  bie  Kartoffln  Keime,  namentlid)  menn  fie  an  morrnen 
Orten  aufbemahrt  merben;  in  biefen  Keimen  cntmidelt  fid)  baS  giftige  ©olanin 
meShalb  bie  Keime  forgfältig  s«  entfernen  finb. 

Oie  Kartoffel  ift  in  fühlen,  trodenen  Kellern  ober  in  1 m tiefen  ©rbgriiben 
51t  übermintern. 

Bebe  Kartoffel  bleibt  fchmadhafter,  menn  man  fie  mit  fiebenbem  SBaffer  auf- 
fegt,  nid)t  mit  taltem. 

9Ran  unterfcheibet  blaue,  rote,  meige  unb  gelbe,  bie  erfteren  finb  ben  Icgte- 
ren  Oorsusiehen,  bie  mit  rauher,  feguppiger  ©d)ale  finb  gemöhnlich  mehliger  als  bie 
mit  glatter.  2Kan  unterfcheibet  bei  ben  Kartoffeln  aber  auch  frühe  ©orten.  B“  ben 
erften  gehören  bie  ©ed)Smod)en-  ober  fRierentartoffcln,  bie  frühen  fRofen,  bie  blauen 
Kartoffeln.  Son  ben  mittelfrühen  Kartoffeln  tauft  man  bie  fädjfifd^e  Bmiebel- 
fnrtoffel,  bie  jeboch  nid)t  fchön  ift,  bie  rote,  bie  meige  unb  bie  blaue;  üon  ben  Söinter- 
fartoffeln:  bie  fpäte  fRofcnfatfbffel,  bie  platte  ©ebirgStartoffel,  bie  blaue  runbe  bie 
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große  rote  unb  bic  toeißen,  bon  benen  toieber  bic  mittelgroßen  bon  ben  großen 

ob«  Sopinambut,  ift  bie  Buosel  b«  «noUi. 

aen  Sonnenblume,  bie  in  manci^erlei  gorm  fd^madil)aft  jubereitet  toirb. 

9ttS  nö(i^ft  ju  befbtedbenbe  2BuräeI'@emüfe  finb  bie  gtübenarten  ber  Sea^tung 
mert.  !Die  SJobtrüben,  SSeiße-  ober  SBafferrüben,  bie  Unterloßtrabt  unb 
Stedrüben,  bie  äuderbaltigen  SBurseln  ber  «Dtobrrüben,  gelben  9lubcn  ober 
Karotten,  2Bruden,  bie  ^aftinalS,  fibirifeße  Serbelruben,  bte  fpinbelformige 
gibabontüa,  bie  Scbiuarätnurset  ober  Sloraonen  finb  ©emufe, 
9^abrung§bebürfni§  unfereä  Körpers  entf^reeben,  tnbem  fie  mt^tige  nabtenbe  Salse 
entbatten,  bie  man  oerliert,  toenn  man  ba§  Soffer  fortgießt,  tn  foiben,  tHci” 

mehr  benuße  man  biefe§  ju  Sufjfjen.  2Ran  foebt  bie  fRüben  im  Sinfoßtopf,  fo  baß 
man  fie  au3  bemfelben  beben  !ann,  um 
fie  bonn  in  anbrem  ®eföß  in  Sutter  fertig  <^SasK 

ju  bämpfen.  ®ie  ^obltubi,  Oberfobl** 
rabi  ober  Oberrüben,  finb  eine  9lbart 
be§  SobB/  beren  Stenget  fidb  bidbt  über 
ber  @rbe  ju  runben,  f,teif(ibigen  holten  Per»> 
biden.  5Diefe  unb  bie  jungen  frifeben  S3Iät-' 
ter  merben  oI§  ©emüfe  benu^t. 


^tattrunbe  ttpfelto^lrübe. 


«elbPeifc^ilfle  «obltübe  „Verfettton*. 


(Sine  gmeite  ©attung  Surgelgemüfe  berloenbet  man  nicht  nur  gu  fetbft» 
ftönbigen  ©peifen,  fonbern 'oIS  Bufüfee  gur*Sürge,  g.  a 

fetterie;  bie  le^tere  gibt  auch  einen  guten  Sotat,  tote  auch  bte  rote  ^ube,  bie 
(Sicborie,  bie  auch  geröftet  aI3  ^affeegufab  genommen  mirb,  ber  2Recrretticb,  ber 

©artenrettid),  bie  9tabie§cben,  ^aftina!.  - 

«u  ben  toiebtigften  ©emüfen  geboren  bie  S^obtarten:  ber  »lumenlobi, 
SBroccoIi,  Pon  benen  mir  bie  mit  bi(^ten,  fteifdbigen  Snofpen  befefeten  SBtutenfdbuftc  ge»« 
nießen,  Pon  anbern  bagegen  bic  Pon  »lüttem  gebilbeten  Söpfe  ^er  Iraufe  »latter 

ohne  SJöpfe,  mic  ber  Ärau§»,  ©rün«>,  »lau-,  »raun-  ober 
fß  Ofen  lobt  ift  bic  feinfte  ßoblart.  S)ic'für  ben  ^auSbaft  micbttgftc  Slrt  tft  ba§  eigent- 
licbc  S^raut  ober  S^opflraut,  Seiß-  unb  fRotlobl,  au8  bem  erfteren  bereitet  man  ba3 
fcinacbobeltc,  cingcfolgcnc  unbburdb  ©orung  urngemanbeltc  ©aucrtroiit,  meines  megen 
feiner  ßaltbarfcit  unb  antiflorbutifdbcn  ©igebobcltc,  cingefalgenc  unb  bur^  ©arung 
gur  See  unb  bei  »clagcrungcn  eiu  midbtigcg  fßabrungSmittcl  bleibt,  ^u  nennen 
finb  noÄ;  Sirfing-  ober  Sctfcblraut,  SaPopcrfobl  ober  ^crglobt. 
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®ic  Pcrfdbicbcncn  ©cmüfearten  höben  mieber  goblrei(bc  Sorten,  bic  in  ^in- 
fiebt  ouf  3örtbeit,  ©üte  unb  ©efdbmad  mefentlidb  Poneinanber  abmeidben.  grifebge- 
mafebene  junge  ©cmüfe,  melcbe  meber  mell,  nodb  fledig  ober  Pon  ^fnfeften  benagt, 
pollfommen  entmidelt  finb,  haben  bic  böcbftcn  aRarltpreifc,  HRon  febe  beim  ©inlauf 
auf  folgcnbe  ©igenfdbaften:  Salat  muß  fefte  Äöpfe  hoben,  gelblich  äort  fein,  mit 
fleifdbigen,  meidben  »lüttem.  Sohl 
feft  unb  frau3,  lieber  Heinere,  ober 
recht  fefte  ^öpfe.  Kohlrabi,  feine 
grüne  ^ergblütter  unb  garte,  glatte 
Schale,  ber  Surgelanfcbnitt  barf 
noch  nicht  Perbolgt  fein,  »lumen- 
fobl  höbe  feft  gef^loffene,  bichte, 
meiße  Äöpfe;  folcber  mit  grüner 
»turne  ober  fdbmargen  fjleden  ift 
gu  Permerfen.  Spinat,  bie  »lüt- 
ter follen  grün,  gort  hellgrün  fein, 
am  Surgelftod  barf  fidb  uod)  feine 
Stengel-  ober  Samenbilbung  gei- 
gen. ©rbfen  müffen  frifdje,  grüne 
§ülfen  hoben,  bic  fid)  glafig  brechen 
taffen,  »obnen  follen  fich  mie 
§ülfen  frifdber  ©rbfen  bredben, 
nicht  biegen  laffen,  bie  ^erne  bür- 
fen  nicht  gu  meit  entmidelt,  bie  Sdbalen 
nicht  bofsig  fein.  S)ic  Sopobobne,  feit 
1873  Pon  ^rofeffor  ^oberlanb  au§  ^apon 
eingefübrt,  ift  eine  ber  lobnenbftcn  unb  er- 
giebigften  ^flangen,  bie  bereits  in  ber 
Sdbmeig,  in  öfterreidb  unb  Ungarn  mit 
Pielcm  (Srfolg  ongepflangt  mirb.  3om 
©enuß  bienen  nur  bie  Körner.  SOtan  be» 
nupt  fie  mie  bic  ©rbfen  gu  Suppen  unb 
©emüfen,  inbem  man  bie  Äörncr  in  Salg- 
maffer  meidp  fodbt.  SKan  tut  gut,  Sopo- 
bobnen  Por  bem  ^odpen  in  ein  ©e- 
füß  gu  legen,  mit  beigem  Soffer  gu 
übergießen,  gugubeden  unb  fo  10  bis 
12  Stunben  in  Oampf  gu  loffen,  bann 
bümpft  man  bic  meißen  Körner  in  »utter. 

Sic  hoben  einen  trüffelartigen  ©efepmad 

unb  finb  oußerorbcntlicb  nabrboft.  ^an  Permenbet  fie  audp  geröftet  olS  Toffee,  obgleich 
fie  nidbt  baS  fogenannte  Sfofein  hoben,  bagegen  nidpt  nur  ©enuß-,  fonbern  audp  ein  gutes 
5Rübrmittel  finb.  2Ran  fonn  fie  au^  olS  Surrogot  gum  Kaffee  nehmen.  3u  3Rebl  ger- 
bten unb  mit  Seigenmebl  Permifdpt  bot  bie  Sopabobne  einen  angenehmen,  feinen 
efepmod.  — Spargel  müffen  gefcploffene  meiße  ^öpfepen  mit  rofaSipimmcr  hoben, 
ber  Stengel  barf  niept  polgig  fein,  bic  Scpale  glüngenb  unb  bünn.  — SDlcerretticp 
fei  bid,  fleifdpig,  gcrabe  unb  immer  meiß.  fRctticpc  müffen,  feft,  nidpt  pelgig  unb 
fepmammig  fein.  IRote  ober  Salotrüben  follen  bunlelrot  fein,  bic  fleifdpigen  gafer- 
murgeln  bürfen  beim  ©inlouf  nidpt  abgef^nitten  merben,  mcil  fonft  beim  ßo^en 
ber  Saft  auSlüuft.  Scpmargmurgel  fei  glatt,  opne  Seitenmurgel,  au^  bei  Mcfcn 
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fett,  grünen  mit  meißen 
biefen,  überreifen  bor.  ®ie 
feiner  im  ®ef(^macE  at§  bic 
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bürfen  bie  ®ur5etenben  nit^t  abgeftf)nitten  fein,  meü  fonft  bet  fUiitd^faft  au3- 
tauft,  ajto^rrübcn,  bie  roten  finb  ben  Iidf)ten  unb  gelben  borjuaiefien,  bie  fursen, 
biefen  Karotten  finb  feinet  at§  bie  langen  unb  fü^en.  33ei  3tabie§ct)en  beadt)te 
man,  ba^  fie  nict)t  murmftidf)ig  unb  petsig  finb.  SBei  ^nottenfetlerie  finb  bie  mittet« 
großen,  fct)n>eren,  feften  bie  gefuc^teften  unb  mertboitften.  2lud)  bei  Qtoithtlxi, 
@d)atotten  unb  ^nobtaud)  feße  man,  baß  fie  red)t  feft  feien.  5Bon  ©dßnitttaueß 
unb  ^orree,  fomie  bon  ^eterfitie  toößte  man  fot^e,  bie  reeßt  ftifd^e,  grüne 

Stätter  ßaben.  S5on  ©urfen  gieße  man  bie  fd)tan« 

(Streifen  ben  getben, 
gtatten  ©urfen  finb 
margigen.  3^^ 
maeßen  ber  abgefdßätten 
in  ©ffig  unb  Senf  müßte 
mon  S(ißtangengurfen, 
gu  Satggurfen  eine  futge 
SD^ittetgurfe,  gu  ißfeffer« 
gurfen  bie  atterfteinften. 

3u  ben  betiebteften  ©e« 
müfen  geßört  ber  Spar« 
get,  beffen  fteifd)ige, 
feßuppige  Stodtriebe  bet 
2Burgetn,  menn  fie  au» 
ber  ©rbe  gu 
madßfcn  anfangen, 
unter  berfetben 
abgefeßnitten  mer« 
ben  eßc  ber  Spat« 
get  gu  feßnett  ßod) 
mäcßft.®erSpat« 
get  muß  mög- 
tidßft  ftifcß  betei« 
tet  metben,  ba  et 
burdß  töngere§ 

Siegen  an  ©üte 
bertiert.  Sein 
S^üßtmert  ift  nidjt 

SDioatjiourjet  oöet  Storjonere.  angufcßta« 

gen,  mie  feine  ©inmirfung  auf  bie  Stbfonberung  be§  §arn§.  Seine§  feinen  ©e« 
fcßmade§  megen  ift  er  ba0  am  meiften  betiebte  ©emüfe. 

S3on  ben  anberen,  bei  un§  meßt  at§  SujuSfpeifen  betraeßteten  ©emüfen  nenne 
id)  noeß  bie  2trtifcßoden  unb  Äatbonen,  bie  gu  ben  ©iftetpftangen  geßoren  unb 
ben  am  Stranbe  ber  Dft«  unb  S'Jorbfee  mitbmaeßfenben  SDieerfoßt  unb  ben  fRßabar« 
ber,  b.  ß.  bie  Stattftiete  biefer  feßönen  3ierpftange,  bie  nießt  gu  bermeeßfetn  ift  mit 
bem  in  fübtießen  Sönbern  ßeimifeßen  mebiginifeßen  fRßabarber.  SiJZan  nimmt  nur  im 
grüßting  bie  taugen  SStattftiete,  menn  bie  5ßftange  im  beften  Treiben  ift.  — S3ei  att  ben 
genannten  ©emüfen  ift  e§  empfeßtenSmert,  fie  auf  einem  Sieb  erft  gu  btaneßieren, 
b.  ß.  mit  foeßenbem,  bann  mit  fattem  SBaffer  gu  begießen,  eße  man  fie  mit  SButter 
unb  anberen  fertig  bereitet. 

mu  ©emüfe  müffen  bor  ber  »enußung  gut  gereinigt  merben.  Söei  ^oßt  unb 
Satot-en  muß  man  bie  metlen  S&tütter  unb  angefautten  Stenget  unb  SStatteite  ent« 


Anobtaut^. 
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fernen,  audß  muß  man  fie  genau  bureßmuftern,  bo  fidß  in  ißren  inneren  5Ceiten  oft  5[n« 
feften  berbergen.  SSeim  SBafdßen  unb  fßeinigen  bon  ^oßt  unb  Satat  teitt  man  bie 
Slöpfe  in  4 XeiU,  um  fie  beffer  burdßgufeßen.  5J?ad}  bem  SBafeßen  tegt  man  bie  iötötter 

in  ein  Sieb  gum  5tbtropfen,  bann  fatgt 
man  ben  Satat,  um  nodß  bottenb^  bie 
SBafferteite  auSgugießen,  ebenfo  madßt  man 
e§  mit  ©urfen.  ®ie  ©emüfe,  metdße  man 
in  Söaffer  abfodßt,  tüßt  man  auf  bem  Sieb 
berfüßten,  naeßbem  man  fie  btand)iert  ßat, 
eße  man  fie  in  ber  SSutter  bümpft. 


2lrttfc^O(fc. 


(Srfurter  0cftroarifopf. 


©emüfe,  meld^e  bie  grüne  g^arbe  bel^alten  foHen,  mie  Soljnen,  (Spinat, 
junger  ^oßtrabi,  Äoßtfproffen, . ftettt  man  mit  fodßenbem  ftarf  gefatgenem  SBaffer 
gum  geuer. 


VII.  2)ie  ^ilge  ober  Seßtoatnme. 

©emüfe,  toeldße  bie  grüne  garbe  beßatten  fotten,  h)ie  SBoßnen,  Spinat, 
bie  im  ©efdßmad  unb  S'Jäßrmert  bem  gteifcß  faft  gteießfommen,  meSßatb  ^itgfuppen 
feßr  biet  ^ßntießfeit  mit  gteifdßbrüße  ßaben.  SCBir  toürben  fie  at§  eine  borgügtieße 
S'Jaßrung  betraeßten,  tnenn  fie  nießt  baburd)  fo  biet  Unßeit  angeridßtet  ßötten,  baß 
man  bie  guten  oft  mit  ben  giftigen  bertoedßfett.  gnbe§  ßat  mon,  um  bie  teßteren  gu 
erfennen,  gang  befonberc  Äoeßregetn.  ©rften§  bermeibe  mon  ben  ©infauf  ber  ^itge 
bie  btüuti^e,  grüntieße  unb  rote  garbe  ßaben  unb  foteße  bie  nießt  feft  unb  frifcß> 
finb  unb  beim  Sammetn  biejenigen,  toeleße  im  fumpfigen  ©egenben  ibodßfen;  audß 
brüße  man  atic  ^itge,  bei  benen  man  gioeifetßaft  ift,  erft  mit  SBaffer  unb  ettoa3 
SBeineffig  ab,  ttjoburdß  fetbft  fdßöbtidßen  ^itgen  bie  giftigen  SSeftanbteite  entgogen 
toerben  fotten.  attbefannte  fOiittet  mit  ber  Stvkbel  unb  bem  fitbernen  Söffet 
fotl  fid)  atö  unguoertöffig  ertoiefen  ßaben.  S?einc§fatB  fottte  man  fßilje  auftoärmen, 
tva§  nidßt  gefunbßeitöbientldß  ift. 

©3  fönnen  nun  aber  audß  unfdßübtidße  Sdßtoämme,  tnenn  unmäßig  genoffen, 
namentti^  bei  ^erfonen  mit  fdßioadßer  ober  geftörter  SJerbouung,  fdßöbtidß  toirlen 
unb  ßeftige  gwfättc  ßerborrufen.  ©§  gitt  ßier,  hjic  immer  baö  Spri^ioort:  „Stttgu« 


f' 
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®ie  9ial)tung§mittet  be3  SJtenfc^en. 


biet  ift  ungefunb''.  3^  BeadE)ten  ift,  baß  alte  ©(^toämnte  fobatb  al§  möglid^  nad^  ber 
öinfammtung  gubereitet  unb  warm  genoffen  werben,  bamit  fte  ni^t  oerberben. 

S!J?an  muß  bie  ©eßwämme  im  eigenen  ©aft  mit  SSutter  bämpfen,  ba  bureß 
ba3  Sorfjen  in  Saffer  bie  wid^tigften  fßäßrftoffe  Oerloren  geßen,  weSljafb  man  auc^ 
beim  ©inlegen  unb  ^onferoieren  ben  ^iläfaft  nicf)t  fortgießen  barf. 

fRoef)  ißrer  ©eftalt  teilt  man  bie  ißilse  ein  in  lugelförmige,  bie  im  ^nnern 
tßre  ©poren  entwidEctn,  wie  bie  Xrüffcln,  in  einfadf)  ober  foraltenartig  Oer^weigte 
SJeutenbiisC/  bei  benen  bie  ©fjorenfd^idjt  bie  ganje  Oberfläche  umgibt,  Wie  5.  SB.  ber 
ßiegenbart,  unb  in  §utf)il5e,  bie  fid)  wieber  in  fHöhten^  unb  Södierpilse,  in 
'3tätter=  unb  ©tacßethiläe  teilen  unb  bie  ©f)orenfd)ict)t  in  bid^t  aneinanber  ge^ 
örängten  Dtößreu  ober  ftrahtenförmigen  SBtättern  ober  an  zahlreichen  Heinen  ©tadheln 
an  ber  Unterfeite  be§  §ute§  tragen.  Oie  oorjügUchften  ©ßhitze  finb: 

Oie  Orüffel,  bie  man  fchwarg  unb  weiß  finbet;  bie  fdjwarje  überall  in  ben 
Sßäibern  OeutfdhtanbS  unb  f^ranfrei(h§,  bi§  1 f^uß  tief  in  toderem  SBoben  be§  2BaIbe§; 

Oie  weiße  ober  graue,  auch  9J?aiIänber 
Orüffel.  ©ie  wirb  in  Ober=^tatien  unb 
©üb^f^ranfreidh  gefunben  unb  riecht  ftarf 
no(^  Knoblauch,  ^m  S'iooember  bi§  fje=> 
bruar  werben  bie  Orüffetn  reif,  bann  finb 
fie  am  beften;  audh  wenn  fie  im  ©ommer 
nodh  unreif  finb,  benußt  man  fie,  bodh  fehlt 
ihnen  bann  noch  ber  angenehme  ©erudh 
unb  ®efd)mad.  2Benn  bie  Orüffeln  ge- 
fammelt  finb,  h^ßt  man  fie,  hüÜt  fie  in 
Sßergament»-  ober  SBadh^ßapier  unb  legt  fie 
in  ben  Heller  ober  in  oerfdhioffene  ©löfer. 
Oie  reifen  Xrüffeln  h<iben  inwenbig  Oiele 
Albern  unb  bunfte  gteden. 

Seiber  Werben  aud)  bie  Orüffetn,  weit 
fie  teuer  finb,  :gefätfdht  unb  wa§.  nod) 
fihtimmer  ift,  oft  bringt  man  ftott  ihrer 
ben  giftigen  ^ugelf)i4  in  ben  §anbel  unb 
zwar  in  ©dheiben,  bie  man  baran  erlennt, 
baß  fie  Weiße  fRönber  hoben  unb  inwenbig 
gleichmäßig  bläulidh  finb. 

Oie  feine  ^üdhe  benußt  bie  Orüffeln  in  auggebehntefter  Seife;  fie  finb  nicht  fo 
fdhwer  Oerbaulid),  atg  man  gewöhntidh  annimmt. 

Oer  feinfte  unb  fdhmadhaftefte  Sßitz  iftunbebingtber©hanthignon,ein58Iätter=^ 
fd)Wamm.  9Ran  finbet  ihn  witb  gegen  ©1  be  beg  ©ommerg  unb  im  ^erbft  an  fRegen* 
tagen  auf  trodenen  Siefen,  grafigen  Satbränbern,  in  ©raggärten  unb  Saubwätbern, 
bodi  man  ihn  audh  lünfttidh  in  füRiftbeeten,  in  Lettern  auf  9Riftbeeten.  3o®^ft 
ift  ber  ©homhignon  ganz  fugelrunb  unb  feßt  Äuget  an  Äuget  an,  bann  Wädhft  er, 
eg  wötbt  fidh  bie  Äuget  zum  §ut  unb  belommt  fRiffe,  unb  ber  weiße,  oben  mit  einem 
Zerriffenen  fRing  oerfeßene  ©tit  wirb  fid)tbar.  Oer  §ut  ift  fteif^ig,  weiß=»getbtidh  ober 
grau  unb  täßt  fidß  teidßt  abf^äten.  Oie  inneren  feinfädherigen  SBtätter  beg  ^uteg 
finb  anfangg  rofa,  bann  rot,  wenn  er  ätter  ift,  f^warz.  ^n  ber  Äodßtunft  fßiett 
ber  ©honthignon  bei  atten  feinen  f^teifcßgerichten,  bei  gifdhen,  ©aucen  unb  atg  ©e* 
müfe  eine  bebeutenbe  fRotte.  ÜRan  oerwenbet  bie  ©hamf)ignong  frifdh,  fowie  in 
©ffig  ober  gett  tonferOiert. 


L 


bie  berühmteren  lommen  aug  ißerigorb. 


Cr^amptgnon. 
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Oie  SWorc^eln,  au^  ein  feßt  betiebteg  ©emüfe,  fowie  atg  3ufuß  5U  ©aucen 
unb  ©ußpen,  fönnen  nidßt  fo  teidßt  mit  giftigen  Sßitzen  oerwed)fett  Werben,  Weit  fie 
im  grüßting  waeßfen.  ©g  gibt  ztuar  nodß  einen  giftigen  SRordhetfdßwamm, 

! boeß  ftinft  biefer  fo  wibertieß,  baß  man  ißn  fofort  erlennt.  ©g  gibt  zujei 

Strten:  Oie  gemeine  SRoreßet,  wetdße  in  trodenen,  fanbigen  SHefer* 
wätbern,  aueß  Satbwiefen  unb  SBergWeiben  im  Stßrit  unb  9Rai  nadß 
wormen  fRegengüffen  Oorfommt.  ©ie  ßot  einen  4 big  5 cm  ßoßen  unb 
faft  ebenfo  breiten  ©tiet  unb  einen  fattigen,  getbbraunen  §ut  unb 
fießt  feßr  Iraug  unb  runztieß  aug;  fettener  ift  bie  ©pißmordhel,  bie  einen 
eiförmig,  fugetartig  zugefßißten  Äopf  Oon  grüntidß  graubrauner  fjarbe 
ßat,  fo  wie  einen  runztidßen.  Watzenförmigen  ©truni,  fie  feßmedt  feiner 
unb  fommt  meift  oug  granfreieß.  SBeim  ©ebraudß  muß  jebe  ÜRordßet, 
ob  frifeß  ober  getrodnet,  feßr  tonge  gewäffert,  oft  gewafdßen  unb  forg« 
fättig  gepußt  werben,  bo  fi(ß  in  ben  Surzetn  unb  3'utten  oiet  ©onb  feftfeßt.  ®ior(^eL 

Oer  ©teinßifz;  er  ift  feßt  groß  unb  woßtfdßmedenb  unb  geßört  zu  ben  Söcßer=> 
ßitzen,  bie  im  §erbft  in  Saubwätbern  noeß  SRegengüffen  Oorfommen.  ©r  ßat  einen 
Ziemtid)  furzen  unb  fnottigen  ©trunf,  einen  großen,  ßatblugetförmigen,  fteifdßigen 
§ut,  ber  eine  faftanienbraune  ^aut  ßat,  f(ßneeweißeg  fjteifdß  unb  auf  ber  Äeßrfeite 
beg  §uteg  ein  fdßwammigeg,  anfangg  weißeg,  bann  getbtidßeg  gutter.  9Ran  ißt  ißn 
frifdß,  tegt  ißn  in  ©ffig  ober  f^^tt  ein  unb  trodnet  ißn.  ©r  wirb  zum  ©emüfe  unb  zu 
©aucen  Oerwanbt. 

Sßfefferting  ober  ißfifferting,  audß  ©ifd)Wamm,  ift  ein  bottergetber,  unreget»- 
mäßig  geformter  Sßitz,  mit  fteifdßigem,  in  ber  iWitte  oertieftem  |)ut  unb  biden  fjatten 
auf  ber  unteren  ©eite,  ©r  wädßft  in  SRabetwätbern  unb  ift  feßr  woßtfdßmedenb,  wenn 
audß  minber  fein  atg  bie  anbern.  ©g  gibt  einen  giftigen,  ißm  äßntidßen,  aber  fteifdß» 
farbenen  ißitz,  Wegßatb  man  audß  ßier  feßr  adßtfam  fein  muß. 

5!Ruferong,  fteine,  nadß  Änobtaud)  riedßenbe  ^itze,  wetdße  bie  ©ußße  Würzen, 
aud)  an  ©aucen  genommen  Werben  unb  bie  man  trodnen  fann.  2Ran  finbet  fie  auf 
i fanbigem  ©ragboben. 

Oie  in  fRabetwätbern  üorlommenben  Stftßitze  oßne  §ut;  ber  Iraufe  QitQen* 

I hart,  bie  ^afenößrdßen  finb  feßr  fdßmadßaft. 

TIII.  Oie  t^rüeßte  unb  ba§  0bft. 

Sir  fommen  jeßt  an  eine  ©attung  Oon  ©enußmitteln,  wetdße  weniger  ißreg 
fRäßrWerteg,  atg  ißreg  feinen  ©efdßmadg,  ißrer  angeneßmen  ©äure  unb  ißreg  Soßt- 
gerueßg  wegen  genoffen  Wirb,  batb  roß  unb  für  fidß  attein,  batb  gefodßt,  gebämßft 
ober  in  3uder,  ©ffig  unb  5ttloßot  eingemadßt,  getrodnet,  fanbiert,  in  ißerbinbung 
mit  ©ßeifen,  atg  güttung  Oon  SBadwerl,  in  gorm  bon  grudßtfaft  ober  Sein.  $^dß 
mödßte  bie  grüdßte  bie  ßoetifdße  iRaßrung  beg  ÜRenfdßen  nennen,  bodß  fann  fie 
nidßt  jeber  ^agen  bertragen.  Oag  Obft,  b.  ß.  bie  SBaum-,  ©traudß-  unb 
fRanfenfrüdßte  fönnen  audß  atg  fRaßrunggmittet  betrachtet  werben,  ^ßre  Sir- 
fung  berußt  außer  auf  bem  borßanbenen  3uder  auf  bem  ©eßatt  an  berfdßiebenen 
organifdßen  ©äuren.  SSei  Äinbern  finb  fjrüdßte  wäßrenb  ber  ©ntwidtung  unb  beg 
Sadßgtumg  ungemein  wertbott  unb  emßfeßtengwert,  befonberg  teifeg  guteg  Äern- 
obft,  SBirnen,  tßfel  unb  Orauben  unb  fotgenbe  SBecrenorten : Himbeeren,  ©rbbecren, 
^oßannigbeeren.  ißictc  grüdßtc  werben  teitg  otg  Heilmittel  berwenbet,  biete  zu  er- 
frifdßenben  ©etränfen  für  Seibenbe  unb  ©enefenbe.  ©inige  unter  ißnen  madßen  eine 
Stugnaßmc  unb  bieten  neben  bem  ©enuß  audß  rcidßtidß  fRaßrung,  wie  z.  SB.  bie 
Sananc,  bie  Oattet,  bie  Äaftanie,  bie  iJeigc,  befonberS  bie  getrodnete. 


48 


^)ic  9lal)rung3mittel  oesJ  lUieiifdjeii. 


\ 


Sorgfältig  au§gefüf)tte  9lnalt)fen  tiaben  ergeben,  baß  ber  Stbfel  eine  btel 
größere  9JJcngc  'ißf)o§bf)or  enthält,  a(3  irgcnb  eine  anberc  3^rud)t  ober  ein  ©emüfe, 
unb  baß  baßer  biefe  grudßtgattung  ben  gciftig  angeftrengten,  eine  fijjenbe  SebcnS» 
ttjeife  füßrenben  SO?enfcßen,  ber  an  Xrägßeit  ber  ^unftionen  im  ®armfanat  leibet, 
5um  ©enuffe  feßr  emßfoßlen  merbcn  fann,  um  fo  meßr,  at§  fie  außer  ^ßoSßßor 
(§aubtbeftanbtei(e  ber  ©eßirnfette)  gemiffe  Säuren  entßält,  bie  bor  ©etbfudßt, 
Scßtaflofigfeit  unb  §autfranfßeiten  fcßüßen. 

Senn  bie  übrigen  grücßte  aud)  nid)t  fo  biel  9?äßrmert  befißen,  fo  finb  fie 
alte,  menn  fie  reif  finb,  gefunb,  befonberä  bie  Säure  cntßaltcnbcn,  metd^e  man 
fogar  al§  iJtrsneimittcI  gegen  g-ieber  mäßtt,  5.  33.:  3Ißfelf incnUmonabe,  $flau»> 
menlompott,  Sti  rfdjfomßott  ober  Saft,  Söeintrauben,  3iti^bnenrt)affer.  ü)ie 
©rb beeren  gelten  al§  bortreff tid}e5  SJJittet  gegen  ©ingemcibeioiirmer  unb  felbft  ben 

35anbtt)urm  (Dr.  3SicI).  fy^rnet  ßaben  alle 
fyrüdjte  mit  Säuren  ben  33or3ug,  bie  3Ser=« 
bauung  ju  beförbern.  iäßfet  unb  2Bein»> 
trauben  mcrben  jur  33tutreinigung  unb 
gegen  bicle  Übef,  metcße  auf  Xrägßeit  be§ 
SarmfanalS  berußen,  emßfoßlen,  unb  bon 
ben  9J?anbeIn  unb  anberen  Ct  entßaUenben 
grüd)ten  bereitet  man  berußigenbe  9}Jebi* 
famente.  Sitte  grüd)te  fotten  roß  nur  ganj 
reif  genoffen  merben.  2)ie  fteifd)igfaftigen, 
füßen  f^rüd)te,  trie  Pflaumen,  ^irfeßen, 
Slprifofen,  3ßfirfid)e  unb  3®ein trauben 
berbünnen  ba§  SBtut,  finb  aber  menig 
naßrßaft. 

®ie  mäfferigen  grüßte,  mie  ®ürbi§, 
3D?etonen  unb  ©urfen,  finb  fdßmer  ber^» 
bautid),  ebenfo  bie  STnanaS,  unb  bürfen 
nur  mit  3bfäßen  bon  3udei:>  ©otj,  ^ngmer 
ober  eingefod)t  unb  eingelegt  genoffen 
merben.  Reibet»»  unb  ^reißetbeeren 
berträgt  man  faft  nur  mit  3bder  gefolgt. 

gür  ben  S'üdßengebraucß  ift  un§  bie 
3itrone  ißrer  reinen  Säure  unb  be§ 
Stromas  ißrer  Sd)ate  megen  feßr  nüßtieß. 
35Bir  berbraueßen  fie  alS  SBürje  unb  Seije 
in  Saucen,  33raten,  Sßeifen  unb  33adir>er!en.  35Bir  bereiten  bon  ißr  ein  lüßtenbeS 
©etränf,  mir  5udern  bie  bidfeßatige  3^^’^Qt5itrone  ein  ober  fanbieren  fie  unb  er» 
ßatten  3itJ^onat  atS  SBUrje  ber  Speifen.  ^ie  iSräte  — befnnberS  bie  amerifanifdßen 
— geben  3^t*^onenfaft  atS  iWittet  gegen  ßeftigen  fRßeumatiSmuS ; aud)  menbet  man 
bie  3^t^‘5’^ßb!ur  (gepuderten  3^t^onenfaft)  gegen  3Safferfudßt  unb  ^ämorrßoiben  an, 
ferner  audß  reinen  3it’^bnenfaft  gegen  Slorbut  unb  gegen  ®ipßtßeritiS. 

Unter  Orangen  berfteßen  mir  bie  füßen  Orange»SlpfeIfinen  unb  5!J?anba» 
rinen  unb  bie  bitteren  fßomcranpen.  ©ingernaeßte  fßomeranpenfdßatcn  gibt  man  pur 
2J?agenftärfung,  bon  ben  unreifen  ^omeranpen  bereitet  mon  fpomeranpen-Siqueur,  bie 
getrodnete  Scßole  bient  atS  Speifegemürp.  5Dic  fpomeranpen  unb  Slpfetfincn  fdßmeden 
fomoßt  frif^,  als  fanbiert  unb  eingelegt. 

Ouitten  ßaben  eine  für  33icte  angeneßmeS  Stroma  unb  merben  in  mandßcn 
ßänbetn,  mic  Ungarn  unb  Öfterreid),  feßr  gefdßäßt.  2JZit  3u£^c’^  perrod)t  finb 


Cantaloupcs^etone  (^einemann^  Secferblffen). 


Xie  i^rücßte  unb  boS  Dbft. 
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©urgetn  bei  ^alSentpünbungcn,  Ouittengetee  ift  aut  bei 

n Obftmein  unb  Siför  aus  ißnen  bereitet.  ©S  gibt  pmei  Steten  • 

Ouittenbirne  unb  Ouittenapfet,  bie  erfteren  finb  bie  befferen.  ^ 

Steinobft:  ben  fßfirfießen,  Stprifofen,  fBflaumen  ^irftfip« 

aretTnobrt  T.  ® ? 1 ®“ä(e(6e  0ilt  aud^  Oon  bem  gefamten 

»erben  ou<^  bie  foigenben  »eetcnfotlen  niä  atj. 

borrt  ober  emgefoeßt  mit  3uder  unb  3imt  gegen  Oiarrßöe-  bie  feßmaoe^  Srinl 

^atSfeßmerpen;  bie  |)agebutten  atS  2ÄuS  berfodit  aeqerf  öarn» 
bef^merben,  ber  Samen  mit  ^tiebermuS  berfodßt  gegen  Sputmürmer  Oie  J^eiaen 

Wr  er?  C T»  beT  sFuälnlrf 

Sie?'  Tr  %e?e  n “ SaSngeWrofire 

S?gen  an  * “ber  ffiaffer  geto<«te 

ffar/an?e1.  b“«  ©‘«(■tenobft  3U  erroä^nen:  »ianbein,  Wüffe, 

Sfaftonien  unb  tßre  SBtrfung  auf  bie  ©cfunbßeit. 

Oie  SDianbetn,  Q^rucßtlerne  beS  gemeinen 
SJtanbetbaumeS,  ßaben  pmei  Spielarten,  füße  unb 
bittere;  fie  finb  reieß  on  ßl  unb  ©imeiß,  bie  bit» 
teren  entßatten  Stmßgbalin,  meteßes,  menn  eS 
3Baffer  oufnimmt,  unter  bem  ©inftuß  eines  anbe» 
ren  in  ber  fKanbet  enthaltenen  Stoffes,  bem 
©mulfin,  in  3uder,  35ittermanbetöt  unb  33tau» 
fäure  perfättt.  Oie  SBirfung  ßört  auf,  menn  man 
bie  atfanbeln  einer  Temperatur  bon  80<>  R auSfeßt, 
boeß  fönnen  bittere  2«anbetn  namenttieß  bei  tin» 

bern  pu  Vergiftungen  Stntaß  geben.  3«anbetmilcß,  «pfeiauttte 
cm  ff  äerriebenen  füßen  SÄonbetn  mit  3uder  unb 

SBaffer  bermifcßt,  ift  ein  biätetifeßeS  SKittet  gegen  Oiarrßöe 

Ote  SBatnuß  mirb  feßon  atS  unreife  grudit,  ebe  bie  Schate  berhnizf  iff 

Tu???"  «naeMt  ®ie  reifen  Srüci,le  man  ro?  Ä uflereU 

fef^^vfi  ®^^f berbaulicß.  OoSfetbe  gilt  bon  ber  ^afelnuß  ^Oie 
fettreicßen,  fjarf  breitantigen  SJüffe  neßmen  teießt  einen  ranpigen  ©efcßmL  ai 

nn  ,...f“‘^,^*^^^'f*«äienobecfßimpernüffe  merben  teießt  berborben  unb  i4f?en 
an  fußten  trodenen  Orten  offen  ßingeftettt,  mie  alte  S^ußorten,  aufgeßoben  merben. 

unh  cK?^?  eeßten  Jaftanien,,  im  §anbel  2Dtaronen  genannt,  finb  reieß  an  Ruder 
unb  Starfe;  ba  ficß  bie  teßtere  pum  Teit  beim  fRöften  in  Ruder  bermeSbeft 

s“rlng.’°  ““  «n!  l^nfenTnt'i^ 

ft  fi"  S'nÄ  Äfn“S  “4? tel 

W ^r 'LTert?a4Ä'  ZZ.  »“  a'M^en 

unterirbifeße  ©ießet  ober  ©rbnuß  liefert  ein  gutes  Sbeifeöt  Ote  @n 

ß 


kt 
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®ic  'Jla^runggmittel  bc§  3Jlcnfc^en. 


rof)  unb  ge!ocf)t  at§  ein  tt)id)tige3  9?a^run gemittet  in  bcn  ^^o^entänbern  aenojfcn 

hjirb.  Sluö  bcr  ^oIoSnuB  tvxtb,  gegoren  unb  befWüert,  ber 

9^eueften§  bereitet  man  S^ofoänugbutter,  melc^e  tn  ber  fjabri! 

gjjann^eim  fo  borjügltcf)  ^ergeftellt  mirb,  bag  man  fie  aU  retneS  un5  fpar|ame§ 

©peifefett  anmenben  fann. 


IX.  0^cife5uittläe. 

Um  un?eren  ©peifen  eine  bem  aWagen  unb  bem  .. 

ajiifcbunq  w geben  unb  bic  i^nen  fe’^tenben  ©toffe  ju  ergansen,  beburfen  fie  b f) 
Bereitung  ber  Bufä&e  üon  ^tt,  ^od)faIj,  Sudet  unb  ©emürsen. 

A ??ctt.  iBon  ber  33utter  unb  ben  ^flanjenöten  ^aben  mir  be== 

reitS  gefi.roc^en.  ®a§  g-ett  ift  ein  für  ben  (Srfa&  ber  oerbrau^ten 
teile  unentbe^rticfier  ajä^rftoff,  ber  un§  fornof)!  bom  ^Jftansen*  al§ 
in  oerfcfiiebenen  formen  bargeboten  mirb.  gehört  iu  ben 

reidien  an  ©tidftoff  bagegen  freien  Korbern,  unb  lann  jum  XetI  erfefet 

bur^  ©tärleme^t  ober  S^det,  mobei  mir  oon 

bie  bobpelte  9J?engc  benötigen  mürben.  X>em  i^yett  ift  tm  §ou»batte  ^ aufrmp 

eine  fef>r  mic^tige  9to«e  äugeteilt.  bient  ntcf)t  nur  ^ur  ^r^attung  ber  © 

im  menfdhiicfien  ^ör^er,  fonbern  e§  trögt  aud)  bei,  un§  §u  fatttgen 

beben.  Sange  Reit  bat  man  ficb  üergeblid)  bemüht,  äu  erforfeben,  tn  meteber  ^et^  bo§ 

gett  oom  Sörber  aufgenommen  mirb;  baß  eg  im  SKagen  nicht  oerbaut  m^bc,  mugte 

man  febon  lange  2öir  miffen  fe^t,  baB  eg  bie  «ibfonberungen  jmeter  Jru)cn  beg 

3?erbaiuingg!anatg,  beg  ^anfreag  unb  ber  Seber,  bag  cg  ber  Sau^fbeijel  unb  bie 

©alle  finb,  meicbe  beig  gett  in  einen  Buftanb  überführen,  bcr  cg  ben 

ben  in  ihnen  befinblichen  Organen  erlaubt,  bagfcibe  birelt  aufjufaugen  unb  bem  S5Iut 

susuführen.  . . v.. 

®ag  aug  bem  Tierreich  ftammenbe  gett  genieBen  mir  ^nbirelt  mit  bem 

fvteifa,  benn  jebeg  2}?ug!elfteifch  enthält  noch  einen  beftimmten  ^rojentfah  gett.  ®a^ 
©chmats  beg  ©chmeineg  ift  bem  fOZagen  minber  sutrögti^  nu? 

Saefen  tiermenbet.  fRinbcrfett  ober  Saig  ift  nur  cm  So ch fett. 
naebbem  man  eg  in  fleine  ©tücfe  gefchnitten,  gieBt  einige  Söffet  fuBe  ajilch 
an  bag  gett,  menn  bie  ©riemen  ganj  auggefocht  fmb,  feiht  man  eg  bur(J.  ©g  ift 
algbann  gefchmeibig  mie  »utter,  befonberg  bag 

febmaU  ift  bag  mohlfchmedenbftc  fjett  auBcr  ber  Sutter,  hoch,  foU  eg  fdimcter 
oerbaulich  atg  biefe  fein,  einzelne  ©erichte  mit  ©önfefchmalä  üer!ocht  fmb  beffer 
alg  mit  S&uttcr  jubereitet,  5.  35.  Salbgbraten,  _ 

^ebeg  f^ett  an  unb  für  fich  ift  fchmer  oerbaulich.  nur  b^ 

menn  s«  öiel  babon  genommen  mirb;  mir  ho'&en  baher  m ihm  ein  oorauglt^eg 
3JtitteI,  in  einer  beftimmten  2Beifc  auf  bie  ©rnöhrung  fotcher  |erfoncn  etnäumirfen, 

bereu  ©toffmechfet  ein  ju  reger  ift.  ©g  finb  bieg  magere,  lH 

regbare  ^erfonen,  unb  oor  allem  Sinber,  bereu  ©imeiBoerbrauch  ein  fehr  JtörJer 
ift  öeranmadhfenbe  unb  namentlich  fdhneltmachfenbe  Smber  beburfen  unbebmgt 

einer^genügenben  9)?enge  grett  unb  feiner  ©rfahmittet,  f ^^5 

©rnöhrung  fetter  fßerfonen  ift  felbftoerftönbüch  alte  fettbilbenbe  9?ahtung,  mie  aud) 

gett  fetbft  äu  oermeiben. 

^n  falten  ©egenben  unb  im  Sßinter  fjaffen  fette  ©Reifen  mehr 
unb  im  ©ornmer,  ba  fie  ermörmenb  mirfen.— ®ic  Qette  werben  ciuBcrtich  gebraucht, 
gegen  ^autfranfheiten  angemenbet.  ©inteibung  oon  heißem  Ot  Iinbcrt  bie  ©chmeraen 


©peifcjuföße. 
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►ogienifc^er 

?aljftreuer. 


©runMag^'alÄtrei&n®™  StntacbuUet  »erben  meift  „B 

el  nid,t  feuibt  fleften  ® f'™  f'“: 

Serfätf*t*tiirh  ®ücae  (omraen  SOerfSIfi^ungen  »ot. 

m t Ser  Seuljfa  % f ®'»”icbtä»ermebrun8  bur<^  anfeu,*tu„9 

»itlefrbe  .a®  SumtfiSunä  oon  fntifnurem  »att  unb 

SVobentar,"eir  (tiftallifiert,  eine  trMe  Lfung 

Zm  raVt  n i- * ?,  ^ “‘“<1  barauf  an  in  »ei. 

®efäge®“  ift"®'"  »■>"  teeret  bas  gnnerl  beä 

fdta  tnrii'eä'nif  Jfi  baä  ©iebe-,  Quetl,  ober  ©n(. 

15/  ^ ® ^^en  reichhaltigen  ©alaquellen  ber  ©teinfaljberiimprfp 

getnonnen,  abgebampft,  fonjentriert  unb  (riftallifiert  »irb  unb  on  hpv 

2nft  unoerünbert  Bieibt.  ©etbeä  ®alä  cnlbärt  Bifen  " ^ 

feines  «äb^rLrS/'“ if  Bte« 

megungen  Oor  fid)  gehen.  nwillfurlidjen  unb  millfürlichen  8e»> 

teilä  PB^fio(^?fd^e't“äet  ^'Lff^et  Iol"meit"' 

blrltebfitng 'iz 

reis  fteigern  fann,  ia  niZ  nur  b«  lei.  Zfu"'  “J  ,T'  '’*«  ä“” 

«ne  Sorftettung  beä  ffiibermartigen  in  ’unä  eräeugt'^Te^Srm 

apbetit  reiät.  Je  ein  angenehmer  ©erul 

nur  auf  bieieniqen  (Sinne  bie  fie  unmiHof^nr^  ^ faubereS  Slnrid^ten  mä)t 

unb  ©efthmaefänerben  unb  Beeinftuffen  äugteieb'  ben’  öefnm,"  "r?  *“9'«- 

^ . ®er  Sudet  fommt  in  BerW^ne^Sn  ZrÄ 
bei  ung  beg  hohen  RoIIeg  meaen  teuer  imS  Cpc!»  ®er  fHohrauefer  ift 

fRübenauefer.  5)ag  urffjrünglich  in  Oftinbien  uLs  « r,  beutfehe  3^nbuf^rie  baut 
iuitb  jept  auth  in  »fiinbiet  ®Sameri?a  unb 

ITLZ  iL'ÄS'te'f^f^j.’l?  .tfr' ir 

gratte,  gtänaenbe  Hinbe,  gefb,  .iolett  ober  "t«f  "gefärbt  «rÄeä!"wi?gS 

• 6* 


r 
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®tc  9la^tung§tnittel  bc§  SJlenfc^eit. 


Warf  5aben  ©te  cnbiqen  in  einer  grofien,  pt)ramibenförmig  anSgebreitetenJ&tüten- 
riföe  unb  finb  mit  120—150  cm  langen  23tättern  befe^t,  bie  fd)mat  unb  Jc^ittartig 
(lib.  Son  bcc  »rate  biä  3ut  SReifc  bebfltfeu  ff 

djncibet  matt  mit  Itummett  Meffetn  ba8  gelbe  tetfe  3io«t  I|at  an  bet  „t  rj 
• ah  serteitt  baSjetbe  in  meterlange  ©tücfe,  binbet  fie  tn  Sunbel 
in' bie  Rudermübte  ®ort  ttjirb  ber  ©aft  auSgepreBt,  bteibt  eine 
mirraeftot  butd  Sodte  unb  a[b|d,äumen,  unb  nun  raitb  et  bis  ä.ut  S«^‘f  ?<>■  <“'»« 
berbambft  mobei  bie  5D^ajfe,  bie  nic^t  !riftamncrt,_aB  btaun^  ©iriip  abtauTt  ®ic 
in  bcn  ©cTäBen  äurüdbfcibenbe  geibe,  lörnige  Wfe  ift  ber 

conabe  genannt.  ®ann  mirb  er  öerfenbet.  (Sr  jiefit  gelb  | 

frnrfpnen  Römern.  (Srft  in  ©uropa  tt)irb  er  meift  raffiniert.  ®ay  fKanmier^  bcoiucctt 

bie  ©cBeibung  ber  SJietaffe  bom  3ucfer,  um  biefem 

feinen  ®efrf)macf  311  geben.  5Wan  fc^mitst  ben  Budcr,  fod)t,  flart,  lautert,  filtr 

unb  formt  ibn.  ^ . .... , 

«Bon  groBer  SBebeutung  für  bie  europai|tt)e 

^i(^e  !oar  e§,  al§  ein  33ertiner,  2tnbrea§  ©igi»- 

munb  fmatggraf,  1747  bo§  «Borbanbenfein  bon  fti- 

ftaninifcbeni  3uder  in  ber  «Runfelrübe  cntbedte. 

Y grcilid)  bauerte  e§  lange,  mie  alle§  «JJeue,  biS  e§ 

I SU  einer  «Rübcnjuderfabrifation  fam  unb  bi§  bie)_e 

J bem  «Robrsucfer  ^onfurrens  mad}te,  aber  ie^i  Ot 

m bie  «Rübensucterfobrifation  fo  berboltfommnet,  baB 

■ mir  be§  «RobrsucferS  gar  nicht  mehr  bebürfen.  — 

. M ®ie  «Rüben  merben  serfcbnitten,  in  33rei  berman=» 

bett  unb  auSgepreBt.  ®cr  gemonnene  ©aft  mirb 

?e-  ?S"‘t;etef  lÄ  Äi^nlit^®;n“'8^uder  »er"  ».n~.  «t 

.en“?^?n‘:  n^nflaiSrud^'l^tC  Intt  ,““1.  Me, et  ipjtan.n  ,aMi- 
Siert  mirb.  ^^e  nach  ib«r  fReinbeit  beißen  bie  Buderarten:  ^iftaltäuder,  feine  «Raf- 

<^j}  Buder  if  übrigens  nid)t  nur  eine  SSürje,  fonbern  ein  ^abru^Smittel, 
bei  mäBigem^  ßiebraucb  and,  leidjt  berbauticb.  Bubict  Bucfet  erzeug  «erf^teimung 
unb  ©obbrennen.  (Sr  mirlt  in  (Seftatt  beS  ©irupS  unb  ber  SBonbonS  a » 
mUbcrnbcS  5!Rittc(  gegen  §uften.  *Dte  unenbtid)  mannigfaltige  Slnmenbung  beS  Budery 
sum  iBerfüBen  ber  ©peifen  unb  (Setränfe  feber  IRrt,  sum 

äHrSung  ber  «Dlarmelaben,  (äel4eS,  beS  (JJefrorncn  unb  ©ebadncn  f inbet  im 

braftifdien  Seite  biefeS  SuibeS  feine  (Sriebigung.  c ^ • » s.,,, 

^ Gine  SOOfadJ  ftärfere  ©üBe  als  ber  Buder  bat  baS  ©acdj^in  auy  bem 

@tcin!oblenteer  gemonnen,  meines  man  bei  Budccfranlen  anmenbet.  fRabereS  bei  bei 

®iät  f«' („ijijeu  Bienen  in  it,ten  SBaben  fammera,  eignen 
mir  SRenfcben  unS  auf  oerfd)iebene  «Ärt  an.  ®er  reinfte  unb 

fernbonig,  ber  auS  ben  «Baben,  ohne  gepreBt  ju  merben,  öon  felbft  flieBt.  Gr  ift 
burcbficbtig  unb  faft  meiB.  ®unletgelber  rober  §onig  mirb  J>arcb  Grmarmen  u^nb 
Treffen  ber  «Baben  gemonnen,  gereinigter  §onig 

ßonigS  ®dB  ein  fo  löftlicbeS  ©enuBmittel  ben  mannigfacbften  galfcbungen  unter^ 
Ucgt  ift  felbftoerftänblicb  unb  um  ficb  öor  SBetrug  su  tuabcen. 

reellen  ^aufleuten,  mögtidjft  auS  erfter  Duette  tm^Zn 

nach  ben  Stumen  unb  Jlrautern,  bon  bcncn  ft^  bic  IBiencn  einer  beftimmtcu 


5a 


9üc^fe  für  {^ontg 
ober  ^armelabe. 


€«»<<8  »on  8u#l.  obec  fflotbbienen,  ©tbelben. 

ut  n ign.  ^üitbel  )ptrb  0t  exue^  itac^  ben  Orten  unb  Bänbetn 

genannt,  «««  er  fommt.  Qn  bet  S^c^e  benufct  man  ben 
£ontg,  ber  früher  flott  beS  Bw^eriS  Pertoenbet  mürbe,  nur  iut 
Sereitung  bon  tBadftoerf,  namentticb  bon  ^fcffetlucben,  jum  Gtn- 
tegen  bon  Dbft  unb  ju  Sfonfitüren.  3|n  einjetnen  ßänbetn  mirb 
noch  ber  cinjl  fo  beliebte  2Ket  babon  bereitet.  9118  9tr»neimittet 
mi^  er  bei  Sungenfatarrben,  Slftbma  unb  ^aöentjünbungen,  bei 
tebteren  aß  B“faÖ  ä«ni  ©urgethrnffer  benufet.  Stueb  otS  Slbfübr- 
mittet  unb  gegen  ^arn-  unb  «Rierenfteine,  fornie  gegen  93tofen- 
teiben  mirb  ^lonig  empfobten.  ^onigmaffer  empfebten  bie  «ärste 
jur  ©tarfung  ber  Äopfbaut.  ^ 

E.  ®er  Gf^fig.  ®en  Gegenfo^  beS  ©ugen,  baS  ©aure,  er- 
batten  mir  im  Gffig,  einer  3ftüffig!eit  auS  Gffigfäure  unbSBaffer, 
metebe  meift  burdb  Me  faure  ©örung  berfebiebener  aUohoU  ober 
judrerartiger  ^lüffigleiten  erjeugt  tvitb  unb  für  bie  $au§toirtfc6aft 

2ßir  erbatten  im  ipanbet:  2&ein^,  «Bier-  unb 

^ X V c angenehm  riechen,  mitb  fauer  nach  2ßein  febmeden 

rf  3u  fcbmacber  Gffig  äerfe^t  febmeden 

teicbt  an  ber  Suft  unb  eS  entmiefetn  ficb  bann  ^in  ibm 
icbtangenäbnticbe  Gffigaatcben.  Gffig  ift  febr  bieten  «Ber- 
raticbungen  auSgefebt,  metebe  bem  ÜRagen,  mie  bem  ganjen 
Drgani^muS  äugerft  gefäbrticb  merben  fönnen.  5)a  eine 
Hausfrau  nidbt  immer  bie  «Kittet  aut  «Prüfung  bat,  mug  fie 
neb  auf  Geruch  unb  Gefchmad  bertaffen.  Gffig  barf  nie  einen 
beigenb^,  unangenehmen  Seigefchmaef  haben.  «Bitt  man  ben 
reinen  Gfftg  am  Geruch  erfennen,  fo  giegt  man  einige  Stopfen 

betreibt  ihn  unb  riecht  baran  ober  man  tagt 
Geruch  ber  auffteigenben  Kämpfe, 
augerbem  finb  fotgenbe  2Babraeichen.  «Reiner  Gffig  ttübt  nicht 
bas  (SlaS  ober  bic  gtafche  unb  er  bitbet  feinen  Sobenfafe  2Benn 

auSfc&t,  fommeln  fich  batb  Gffigftiegen  um 
ihn.  Um  ®ffig  bot  ben  Gffigaaten  au  bemabren,  tut  man  etmaS  ßota- 
ob  e in  bie  g^afc^e.  Gffig  förbert  bie  Serbauung,  inbem  er  biete  •fHaftufl. 

SRabrungSmittel  auftdfen  hilft,  befonberS  Gimeigftoffe  Seffer  iß  w CYcn«  » r <.* 

l“”'“  8«fau«ten  ©peifen  ifl  bem  mögen  unbebingt  febäbtiefi.  OTooen" 

biel  Gffig  ober  ©aureS  trinfen,  um  eine  btaUe^ytÄte 
GefichtSfarbc  ^u  cr^Ifen,  ba  fic  ihren  «Kagcn  bomit  bpttftanbig  ruinieren. 

ititK  ,v  A ^ j*  ®ffi0  gebroucht  mon  aur  5h:äftigung  ber  ©aucen  '^ 

it)ur)tett  (Sefd^mad^  ba*  xAütt  tl^u  mtt  Slelfen,  Sinth  ftorianber  unh  önrf^r 

ä”*  ” I“  biefe  «Kifebung  mit  SBeineffifl  . 

@enf  bereiten.  «efonberS  nüpiich  ifl  eS  nicht,  fich  boS  g?Wf|  tägtiVmit^lenf  ^u  ' 


Rä^nglthittq  bei  SRenfc^en. 


# * 

toürjett;  ba  et  ein  fd^Iid^ei  SReijmittel  für  ben  üßagen  ift  unb  btc  (Sd^reim^dute  an- 
grcift.  ÜÄan  barf  nur  an  bie  folgen  bcr  ©cnfumf^Ioge  auf  bte  $aut  benfcn. 

G.  iDic  ®eh>ür je.  Unter  ben  ©etoürjen  berftcbcn  toir  eine  grogc  2lnja^I 
|)flan5li^cr  ^robulte^  burd^  f^ren  ®ebatt  an  dtberifcbcn  Clen  bie 

unb  ben  27tagen  rcijcn  unb  bercn  ntoßigc  Stnhjcnbung  bie  @pcifen  hjobtfcbntcdfen* 
bcr  unb  aucf)  oft  bcrbaulicbcr  ma^en.  @ie  finb  btc  toabtcn  ©enu^ittet,  bic  gar 
feinen  9Jäbrtpcrt  aber  hjcgen  i^reä  Slcijeä  auf  bie  SDJagencröen  aud^  oft  ali 

Heilmittel  angetoanbt  toerben.  3“  ihnen  gehören  ©amenförncr,  toie  Pfeffer, 
3D?u§fatnu|,  SJonillc;  9linben,  h)ie  3imt;  aSurjcIn, mic ^fugtocr  unb  Jhtrfuma, ffalmuS; 
S^nofpen,  SBIüten  unb  SBIdttcr,  toie  3Dluöfatbtüte,  Sorbcer;  J^rdutcr,  toie  ißfeffer* 
frout.  2Kan  unterfcheibet  ejotifche  ©ctoürje,  bie  au§  ben  tropifdhen  Sdnbern  tommen, 
namcntti(^  au8  Oft*  unb  SBcftinbicn,  unb  einheimifdhe,  b.  h-  europdif^e  ©ctoürje. 

3u  ben  erfteren  gehören; 

1.  S)er  ?(jfeffcr.  (53  gibt  fchtoarsen  unb  mciBen  Pfeffer,  ferner  langen, 

fpan^hn  sbll  |lnb  btt 

^Pfeffer-  ift  hn^^t  nnb  feft.  unb  barf  nicht  leicht  jcrbrödFctn. 

üDa3  fchtoarje  ^fefferforn  ift  runzlig,  ba3  meige  glatt  unb 

fugcirunb  htie  «eine  (Srbfen.  5Dcr  lange  Pfeffer  fommt 

oon  einem  ©traudh,  beffen  njolacnförmigc  grudhtfolbcn 

bi3  6 cm  lang  finb>  au^cn  graubraun  unb  grau  bc*  Vfeir«. 

ftdubt,  bie  au3  5ahtrei^en  Ilcincn,  einfamigen  SJeeren  beftchen,  tocldhe  bidht  ge* 

brdngt  bic  grudhtfpinbel  umftchen  unb  mit  Keinen  ®ecfblättchen  umgeben  fini>;  fie 

merben  mehr  aI3  Hciltnittcl,  meniger  in  bcr  SHidhc  oertoanbt.  ^aprifa  ift  bic 

grucht  eines  @traudhc3„  ber  in  «Spanien,  Sübamerifa,  Sübfranfrcich  unb  Ungarn 

angebaut  toirb.  (5r  trügt  fehotenförmige,  4—12  cm  lange  grüdhtc,  bic  anfangs  grün, 

toenn  fie  reif  gidnäcnb  rot  finb.  2ln  ihrem  ^^nern  befinbet  fich  eine  Slnaahl,  burch 

brei  Schcibcmdnbc  getrennte,  platte,  nicrenförmige,  gelbliche  Samen,  bie  im  Ofen  , 

getrodfnet,’  ober  mit  ben  Schalen  ju  iputber  geftoßen,  einen  beigenben,  brennenben 

©efehmaef  ho'^cn  unb  ju  ben  fchdrfften  ©emürjcn'gchören.  — ®er  ®at)cnnc*^feffcr 

bcftcht  aus  bbn  iöccren-  bcS  brafilianifchen  SBecrer^tfefferS  (ähnlich  ben  Spargel* 

beeren),  bcr  ’ gettoc^et  mit  Salj,  SJleht  unb  öprmifdht,  gebaden,  gefto|en  unb 

gefieht  in.  bcn'r'Hu^cf  alS  <5ahcnnc*^feffcr  fommt.  : ^ ‘ 

®ec  ^feff^^toifb  feinet*  «rtodmt^ben  ünjb*  äuStrbdncnbcn  (Sigenfehaften  toegen;; 
fo  toie,  toeÜ  et  bie'  ©ertauung) /ben  Schlof  uhb'bic'‘(56tufl  förbert,  auch  als 
mittet  gegen  ;®ppetttmcmget  unb  ©erbciiiungSf^toddhc  ongetDenbet.  dagegen  folf: 
©oprüa  nach''  I>r.  SBiel  ein  Sll^genfeinb  erften  SHangeS  fein.  ®o^  bebient  man  fidh- 
beS  ©enuffeS  Pon  ^oprifa  gegen  Seefranfh^tt.  . . 
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©ei  bem  geftogenen  «Pfeffer  fommen  fehr  oicle  ©erfölfchungcn  bor,  benen 
man  am  beften  borbeugt,  toenn  man  ihn  gans  fauft  unb  felbft  mahtt  ober  ,ftö&t. 
i/ton  funftclt  felbft  ben  gangen  ^Pfeffer  nach,  inbem  man  einen  Xeig  mit  Senf  unb 
anberen  billigen,  beigenben  ^flangenteilen  bermifcht  unb  formt.  ®er  ©efehmaef  unb 

©eruch  prüfen  hier  am  beften; 
auch  ift  baS  befte  Unterfchei*  ^ 

bungSmittel  baS  ^fe^erfotm 

spfeffernapfcijen.  brödeln  auleinonber.  ^ 

iÖMt  bem  gepulberten  toerben  jebenfallS  noch  ärgere  ©erfölfchungen  qe* 
trieben.  Oa  nehmen  bie  getoiffenlofen  Hänbler  ^fefferfehricht,  fein  gerftoßenen 
Hanffamen,  gebrannte  STorferbc  ufto. 

2.  «Piment.  ^Darunter  berftehen  toir  «JJelfenpfeffer,  auch  oft  englifcheS  ober 
yteugetbürg  genannt;  ber  befte  fommt  aus  ^amaifa,  ber  minber  toürgige,  aber 
größere  auS  9D?ejiIo.  ©S  finb  bie  getroefneten,  bor  ihrer  «Reife  abgenommenen 
©eerenfrüchte  eines  hoh^u  23aumeS.  ©S  finb  erbfengroße,  runbe  Steinfrüchtchen, 
toelche  graubraun  ober  rötlich  braun  ausfehen  unb  mit  einer  bierteiligen  9?arbe 

berfehen  finb.  Sie  befipen  einen  an  ©etoürgnelfen,  Pfeffer  unb  3imt  gufammen 
erinnernben  ©efchmaci. 

3.  Oie  ©etoürgnelfe  auch  Stägelein  genannt,  ift  bie  noch  unentfaltete, 
mit  einem  röhrenartigen  Äelch  berfehene  «Blüte  beS  ©etoürgnelfenboumeS,  toelche 
bott  Oftober  bis  Oegember  noch  grün  gepflücft,  mit  fochenbem  «ÜBaffer  abgebrüht, 
er)t  burch  »Rauch  unb  bann  an  ber  Sonne  getrodfnet  toirb,  tooburch 
bie  ©etoürgnelfe  bie  bunf eirote  f^arbe  erhält.  Oie  «Reifen  fehen  auS 
toie  ein  Keiner,  oben  bierfpaltiger  «Ragel,  finb  mit  einem  runben, 
leicht  abfallenben  Köpfchen  berfehen,  ber  auS  ber  noch  gefchloffenen 
©lütetifrone  gebilbet  toirb.  ©ute  «Reifen  müffen  glatt  unb  fchtoer  fein, 
unb  bei  bem  Orudf  eine  ölige  ^euchtigfeit  bon  fich  geben,  ©eim  3er* 
ftoßen  müffen  fie  fchtoer  gu  gerKeinern  fein,  bann  gldngenb  toerben, 
einen  fräftigen,  angenehmen  (Seruch  unb  ebenfolchen  anbauernben 
©efehmaef  haben.  Oie  englifchen  ^ompanie*«Relfen  finb  bie  größten  unb 
beften,  2tmboina*«Relfen  finb  Keiner,  aber  ebenfo  gut,  bie  33ourbon*«Relfe 
ift  noch  Keiner  unö  toeniger  aromatifdh,  am  toenigften  gefchopt  ift  bic 
hollänbifdhe. 

9Ron  benupt  bie  «Reifen  nicht  nur  als  Süchengetoürg,  fonbern 
auch  gur  Siförfabrifation,  gu  «Parfüm  unb  befonberS  gu  Slrgneien.  — 

Oer  Hauptbetrug  mit  gälfchung  ber  «Reifen  gefdhieht,  inbem  ntan  (öeroürjretbc. 
folche  in  ben  Hanbet  bringt,  benen  fchon  baS  ätherifche  Öl  entgogen  ift  unb  bic 
man  bann  unter  bie  guten  mifcht.  Solche  «Reifen  haben  meift  feine  Köpfchen  mehr, 
fie  mürben  auch  leichter  unb  eingefchrumpft  fein,  menn  bic  gälfcher  fie  nicht  burch 
Sßaffcr  mieber  aufquellen  ließen,  um  ben  SBctrug  gu  oerbedlcn. 

4.  Oer  3imt.  Oerfelbe  ift  noch  meit  fchlimmeren  ©erfdlfchungen  unter* 
morfen.  ©S  gibt  berfchiebene  Sorten  3imt  ober  Äancel  unb  biefe  fommen  gang 
ober  geftoßen  in  ben  Hanbel.  — Oer  echte,  feine  3imt,  ber  eigentlich  nur  mit  5?a- 
nccl  begeichnct  mirb,  ift  bie  (innere,  bon  ber  Oberhaut  befreite  fRinbe  beS  3imt* 
baumeS,  eines  9 m hohen,  auf  ©eplon  heimifchen  ©aumeS  mit  glatten,  leberarti* 
gen  bis  12  cm  langen  unb  6 cm  breiten  ©Idttern,  fehr  mohlricchenben  ©lüten 
unb  eichelförmigcn  fchmargbraunen  mit  toeiß  gcfledtcn  #rüchtcn,  bie  dtherifcheS  öl 
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enttjatten,  hjctcf)e§  bon  ben  eingeborenen  5U  ©alben  benufet  tnitb.  ®tc  ' 

ienigen  ©prößlinge,  meldjer  at§  feinfter  Paneel  in  ben  Wpff^ 

burd)  feines  «Iroma  unb  fräftigen  ®cfd)tnad  au§.  ®ie 
in  beftimmte  ^bfd)nittc  geringelt,  bann  ber  Sange  nad) 

aelöft.  a«an  fdiabt  üon  biefen  runben  a^ötjrenftüden  bie  äußere  ^aut  ab  unb  Jd)tebt 
bie  9töbren  ber  bcrfd)iebencn  B^^cige  ißrer  abneßntenben  ®ide  nad)  ineinanber,  fo 
baß  SRößrenftüde  bis  140  cm  Sänge  entftef)cn,  bie  an  ber  ©onne  getrodnet,  in  ^jun»» 
beln  5U  100  ©tücf,  in  Seintuanb  genäßt,  berfanbt  tuerben. 

ftärfer  unb  bunftcr  ber  3””^  ^efto  inertlofcr  ift  er,  ba  biefe  ,geringcn 
©orten  feinen  fo  feinen  ©crueß  unb  einen  feßr  ßerben,  brennenben  ®e)d)mad  oejipen. 
®er  eeßion^Bimt  ift  ber  befte,  bann  fomtmt  ber  ^aüa=Birn^/ 

ber  brafitianifdje  ift  bunfet  unb  nid)t  fo  runb,  fonbern  ineßr  platt  Qeformt  yteben 
bem  edßten  dehfon^^Bimi  fommen  nod)  anbere  Bin^ifotten  in  ben  ^anbet:  daffta^Bii^t/ 
bie  fRinbe  beS  fubanifeßen  unb  inbifd}en  BimtcaffiabaumeS.  dS  finb  bieS  ßarte,  ounfel^ 
rote  fRößren  mit  iängSrun5M)en,  ßclteren  ©treifen.  ®er  ©efeßmad  iftnid)t  )o  IiebUd), 
ber  ©erueß  mürsßafter.  Stußerbem  gibt  eS  ^Katabar^Bimt  unb  ben  fogenannten 
fIRutteräimt,  ber  teßtere  lommt  auS  Oftinbien,  ber  erftere  auS  SRdabar.  31ucß  fRelfem 
jimt,  bie  fRinbe  beS  ©cmürsnelfenbaumS,  fommt  in  ben  §anbet,  fießt  auSmcnbig  blaB=» 

rötlid),  innen  meißlicß  auS. 

?ns  öeilmittet  braud)t  man  ben  feßmaeßer  Verbauung,  Stutflüffen, 

25ed)fetfieber  unb  gegen  ©iarrßöen.  iJlud)  bei  Bi^ti  oerfauft  man  SBaren,  öen^  f^on 
baS  ätßerijd)e  Öl  entjogen  ift.  ®ann  fätfeßt  man  geftoßenen  mit  9Ranbel= 

f^alen  unb  ©pänen  üom  füJlaßagonibaum. 

5.  Bimtbtüten  finb  bie  getrodneten,  abgebtüßten  33Iumen  ßimtioxbetu 
baumeS,  ber  in  doeßineßina  ßeimifcß  ift.  ©ie  feßen  ben  ©emürouelfen  äßntid),  ßaben 
aber  reinen  Biitttgetucß,  einen  runätidjen  ©tici  unb  feeßS  berbe,  nad)  innen  gefd}'.agene 

^eldiblätter. 

6.  ÜSanilte,  baS  tiebtießfte, 
feinfte  unb  betiebtefte  ©emür§  be* 
fteßt  aus  ben  ©amenfeßoten  einer 
Oreßibeenpftanje,  melcße  als  auS* 
bauernbe  ©d)lingpftanäe  in  ben 
feßattigen,  feudßten  ©egenben  bon 
JRejifo,  ^eru,  SBenejueta,  SBrafiUen 
unb  anberen  ©egenben  ©übamerifaS 
mitb  unb  angebaut  mäd)ft.  ®ie  bor* 
jügtießfte  ift  bie  meiifanifdße,  bie  fid) 
an  aSaumftämmen  emporrantt.  ©ie 
ßat  eirunbe  unb  Iänglid)e  33tätter 
unb  aus  ben  33Iattminfcin  fommen 
Saßfreidße  äßrenförmige,  große,  gelb^ 
ließ  btüßenbe  SBlumen;  bie  auS  ben 
SBIüten  entfteßenben  fjrücßte  finb 
lange,  fdjmate,  einfäd)erige  Slapfetn, 
meldße  im  smeiten  ^aßre  reifen,  bor 
ber  böltigen  fReife  gefammeft,  an 
ber  ©onne  getrodnet  merben.  ®ie 
©(ißotcn  cntßalten  ein  öfartigeS, 
braunes  2RuS,  in  bem  §aßUofc, 


©eroätje. 


fdßmarse,  ffeine  ©omenlörner  liegen,  bie  einen  feßr  angeneßmen  ©erueß  unb  ®cf(ßmad 
ßaben. 

5öeim  dinfauf  ßat  man  barauf  gu  feßen,  baß  man  große,  unberfeßte  ©cßoten, 
bon  bunferrot-brauner  fjarbc  erßält,  bie  fid)  troden  unb  meieß  unb  nießt  fettig  an- 
fußten  unb  ftarf  buften.  Sagert  ÜSanttte  längere  Beit  im  toarmen  fRaum,  fo  übersießt 
ficß  bie  gange  Oberffäcße  mit  fangen,  farbfofen,  biegfamen  triftaffnabefn,  bem  foge- 
nannten  »bdeßer  ein  faft  gerucßlofer  Körper  ift,  ber  füßfieß  ift  unb  ficß  feßmer 

in  SBaffer,  feid)t  in  SBeingeift  löft.  ^m  ^anbef  unterfeßeibet  man  gmei  ©orten:  Vanille 
du  ley  unb  bie  biffigere  unb  geringere  ©imabona-S3aniffc;  man  nimmt  an,  baß  bie 
öftere  bon  ben  toifben,  feßtere  bon  ben  angebauten  ©orten  ßerrüßrt  ®ie  gerinciftc 

©orte  ßcißt  SJaniffon  ober  fßompona.  Äünftfieß  mirb  «aniflin  auS  bem  dambium 
ber  wontferen  ßergeftefft. 

2lu(ß  bei  «aniffe  fommen  gälfcßungen  bor,  inbem  man  bie  ©cßoten  beßutfam 

entgießt  unb  fie  mieber  mit  bräunlid)  gefärbten,  in 
ÜSanilfe-Sinftur  getaueßtem  ©ummi  füllt.  ©ebraud)tc  ©cßoten  merben  mieber  ge- 

peruanifeßem  Saffam  beftreießt.  ®ie  äußerfießen  feinen 
Äriftalle  fud)t  man  naeßguaßmen,  inbem  man  fie  mit  peruanifd)em  SSaffam  beftreießt 
inbem  man  bie  iBaniffenfdßoten,  mefdje  feßon  gebraueßt  ober  troden  maren,  in  fd)mad)e 

©ummiföfung  taudßt  unb  fie  bann  in  33engoefäure  mäfgt,  boeß  finb  bie  ^iftaffe  meit 
ßeffer,  mobureß  fie  ficß  berraten. 

o,  r . 7.JIÄuSfatnuß.  2)ie  beften  SRuSfatnüffe  erßaften  mir  bon  ben  mofuffifdien 
unfein,  ©le  fommen  bon  gmei  berfeßiebenen  SSäumen.  X)ie  fänglidjen  ^ ‘ 

9tüffe  ober  mifben  finb  bon  einem  2RuSfatbaum,  beffen  S3fätter  unb  jä 
grüeßte  fifgartig  auSfeßen,  bie  runben  finb  bie  eeßten,  guten,  ber  SFern  fl! 
ober  ©amen  eines  auf  ben  SRofuffen  ßeimifeßen  SSaumeS,  mit  obafen,  Ift 

gugefpißten,  gfattßacirigen  Sfättern  unb  gelben,  ffeif(ßigen,  bitter  ^ 

feßmedenben,  ben  ißfirfid)en  äßniidßen  fyiiicßten,  mefeße  ben  runblicßen, 
äußerlid)  meißgrauen,  neßartig  gefurdßten,  ftarf  aromatifdjen  ^ern  — 
bie  2RuSfatnuß  — ßaben,  bie  mit  einer  fleifcßigen,  leberartigen,  orange- 
farbenen ©amenßüfle  umgeben  ift,  ber  flRuSfatbfute,  aud)  SiRaciS  ge- 
nannt, mef^e  einen  feineren  ©efeßmad  als  bie  fRuß  befißt.  S3ei  feßterer 
muß  man  im  dinfauf  borfießtig  fein,  baß  fie  nießt  murrnftießig  ift.  ’**‘“te* 

8.  ^ngmer.  ®ie  ^ngmerpffange,  mefeße  aus  dßina  unb  Sfnbien  ftammt  ßai 
am  SBurgefftamm  cigentfieße  Snoffen,  bie  ^ngmerffauen,  bon  fnotig  berbidter  imeiq- 
artiger,  oft  flacßer  ©ei'talt,  ßart  unb  ßornartig,  melcße  gefcßäft  unb  ungefcßäft  in 
ben  §anbel  fommen,  gemürgreieß  ried)en  unb  brennenb  fd;arf  feßmeden*  mon  ber- 
menbet  ben  ^ngmer  teils  als  ©emürg,  teils  in  B«der  gefoeßt  ober  fanbiert  olS  ®eli- 
fateffe.  dS  mirb  oft  gegen  2Ragenfcßmäd)e  unb  ©iarrßöen  angemenbet. 

9.  ©afran  gilt  in  ber  feinen  ^üeße  ßöd)ftenS  als  Färbemittel.  ®iefeS  @c- 
ma^S  bon  einer  gmiebeläßnlicßen  ^flange,  bie  frofuSäßnlicß  blüßt,  mirb  aueß  im 
fubli^en  ®eutfjlanb  angebaut.  ®ie  berfeßiebenartig  gefärbten  S31umen  fommen 

Slumenfrone  crßebt  fid)  ein, 
bie  JBlute  uberrogenber,  langer,  gelb  gefärbter  ©riffel,  an  beffen  dnbe  ficß  brei 

lappenformtge  ^4  cm  lange  am  unteren  dnbe  gelblicß,  am  oberen  orange-  bis 

blutrot  auSfeßenbe  fRarbcn  befinben.  ®iefe  eigentümlicß  ftarf  unb  aromatif^,  faft 

betaub^b  riecßenben  SRarben,  melcße  mit  bem  ©riffelenbe  abgepflüdt  unb  bei  fünft- 

licßer  2Barme  getrodnet  merben,  bilben  ben  ©afran;  fie  finb  feßmer  xu  buloerifieren 

unSSn  «i««n  Stenfi»  scIbfättLcn,' 

unfcßoblicßen  ©tofr.  — 5«S  ?lrgncimittcl  menbet  mon  ©afran  in  ©emmelumfcßtägen 
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ocgen  Sntsünbungen  an,  auc^  gebrandet  man  i^n  jut  SR^cIung 

urfadit  er  SBIutanbrang  nad)  bem  Äo^jfc,  ireSl^atb  bet  ®cnu§  nic^t  ungcfal^tl^  f . 
urfad)t  er  ^lutanorang  ©iefelben  Stätter,  melc^e  beS  §etben 

©tirn  üextn  unb  bem  berühmten  Soten  mit  in«  ®rab  gegeben  merben 
l^H^v  als  Reichen  ber  Slnerlennung,  merben  auc^  alSSBürse  in  bte©uppen 

unb  gjiarinaben  genommen;  boc^  ift  i^r  müräiger  ©efe^maef jo  ftorf, 
bag  ntan  nur  jet|r  menig  babon  nehmen  barf,  2Jian  trodnet  fic, 

ioenn  fie  noc^  red^t  grün  unb  faftreic^  finb.  - ~ 

10  ^arbamom  ift  bie  ©amenfofifel  mit  bem  reifen  ©amen 

ZSfl^F  öermanbtcr  ^ftanaen  in  5lfrila  unb  $^nbien,  bie  einen  borauglicb 

feinen  !Duft  unb  müraigen  ©efdjmad  I)aben  unb  a um  @eb ad  oer^ 
^ menbet  merben.  !Der  auS  Setjton  unb  2«atabar  ift  gictd)  ooraug- 

3n,cifl  bea  lid),  geringer  finb  bie  ©orten  auS  ^aöa,  ©uinea  unb  ^bagaSfor. 

eoroeetbaume«.  menbet S^arbomom  auc^atS  Strancimittet  gegen  5ölat)ungen  an. 

11.  ©ternaniS  mit  ftarl  müraigern  ®efd)mad  unb  aniSät)nticf)em  be=> 

ftebt  aus  ad)t  fternförmig  ouSgebreiteten,  einfamigen,  ft jnigen  grud)ten,  ^ 

einem  turaen  ©tiel  angemad)fen  finb.  Stm  oberen  ©nbe  fpringen  fte  auf 
bann  ein  glönaenb  faftanienbrauneS,  flac^  obateS  ©amenlorn  bon  . 

Sudererbfe  btoggelegt.  9Äan  braud)t  biefeS  ©emüra  mernger  tn  ° 

ber  fiüörfabrifation  feineS  öt^erifdien  C)IeS  megen,  fomie  tn  ber  §eitfunbe  als  Ru=> 

fafe  au  einigen  2:eearten  gegen  §uften. 


3roctfl  beö 
fiorDccrbaumed. 


Sluger  biefen  ejotifd^en  ©emüraen  ’^aben  mir  unfere  einl^eimifdfien  ©emüra'» 

{ ••  ^ g ^ ^ 

1.  ^eterfilie,  bon  ber  mir  SBurael  unb  SBlätter  gleidf)  als  SBürae  au 
au  i^ifd)en  unb  gleif^  benufeen,  aud^  bie  ai^rli^cn  SStötter  alS  Scraierung.  ?llS 
2lraneimittel  mirlt  fie  ^arntreibenb  gegen 
Seßafferfud)t,  SStafenftein  unb  anbere  ^anl- 
l^eitcn  met)r. 


feteilUte  ,Non  plus  ultr»*. 


9ro«e  ®rfurter  ItnoaenfeBerte. 


2.  ©elletie,  »on  bet  »it  -olel^lans  Shitjel  ttnb  ffllSttex  o(»  äBtttje 
ju  gltlf^btü^e  unb  0cbämtittein  glet[<^  benujen.  Äu8  bet  SButael  motfien  tmc 

audf)  ©atat. 


®eit)üx)e. 
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3.  2)ie  ßaud^arten.  Ru  ben  ©ufjfjen-Semürafr Sutern  gei^ören  oud^  bie 
Saud^arten.  2Bir  bermenben  Änobtaud^,  Rmiebeln,  ^orr4e,  ©dfinittlaud^.  9lud)  bie 
Rmiebel  unb  befonberS  ber  ^noblaud^  merben  als  Heilmittel  angemenbet,  a-  au 
Slljftieren  gegen  ©fjul-  unb  (Singemeibemürrner.  9tlS  S'JalirungSmittel  finb  alle 
ßaud^arten  bläl^enb  unb  fcf»mer  berbaulid);  bennodl)  mirb  bie  Rmiebel  als  müraenbe 
Rutat  au  ©upbeu/  ©aucen,  ^leifd^,  fjarcen,  ©emüfe,  ©alat,.  2Äarinaben  unb  ^onferben 
genommen.  Ru  ben  beliebteften  ©orten  ge^iören:  bie  blaurote,  runbe  ober  ^of)f- 
amiebel,  bie  l^ollanbifdfie  bunfelrote,  bie  biolette  SBraunfd^meiger,  bie  gelbe  unb  meige 
^opfamiebel,  bie  fpanifd^e  rote  unb  mei^e  italienifd)e,  bie  gelbe  Hanauer»  unb  bie 
Strnftäbter  S&irnamiebel,  bie  blaurote  5!Äabeira»Rmiebel.  Rum  (Sinlegen  ber  Mixed 
Pickles,  ©urfen  ufm.  benu^t  man  bie  meige  ^perlamiebel,  ©S  finb  bieS  früge 
fleine,  meige  ©orten  ber  SKabeira»  unb  glorentineramiebel,  bie  man  ^erl» 
amiebeln  nennt. 

4.  5Ditl.  ®ie  auf  l^ol^em  ©tengel  mad^fenben  ®olben  unb  S3lStter  biefet 
ftarl  ried^enben  ^ßflanae  gebrandet  man  aum  ©inlegen  ber  ©urlen  unb  auu  Serei» 
tung  einer  moglfc^medenben  gifd^fauce. 

5.  Äafjern.  @S  finb  bie  nod)  gefd^loffenen  Sölütenfnoffien  beS  Äafjern» 
ftraucf)eS,  ber  im  ©üben  ©urofjos  möi^ft.  ^n  5Deutfd^lanb  mSi^ft  ber  ©infter» 
lafjernftraud^.  SOJan  fiflüdt  im  ^uni  an  febem  5Tage  bie  einaelnen,  auS'  ben  Blatt» 
minfeln  l^erOorfommenben  ^noffjen,  mobei  man  ein  menig  ©tiel  baran  lögt,  bann 
lögt  man  fie  im  ©dl)atten  etmaS  abmellen,  fdf)eibet,  mit  H^^f^  bon  ©ieben,  bie 
fleinen  mertbolleren  öon  ben  grögeren,  legt  jebe  2lrt  für  fid^  in  reine  2;önnd^en 
unb  übergiegt  fie  mit  ©ffig,  fo  bag  fie  barin  fd^rnimmen.  SBenn  fie  a6)t  5Cage  in 
©ffig  gelegen,  nimmt  man  fie  l^erauS,  lögt- fie  auflaufen,  legt  fie  mieber  in  frifd^en 
©ffig  unb  mieberi^olt  bieS  nad^  ad^t  STagen  nod^malS,  ege  fie  in  Sonnen  Oerfenbet 
'merben.  2)ie  mit  trodenem  ©ala  in  Sonnen  aufgefdgidgteten  Sägern  galten  fidg 
jebodg  beffer  als  bie  ©ffiglagern.  — Reiber  fommen  audg  Berfölfdgungen  bon  Sa» 
gern  bor,  inbem  man  fie  mit  ©rünfgan  förbt,  maS  man  jeboeg  erfennt,  menn  man 
ein  blanfeS  ©ifen  bagegen  galt,  baSfelbe  färbt  fidg  rot. 

6.  2Äeerrettidg  gegört  au  ben  ©emüramuraeln  mit  figarfem  ©efdgmad  unb 
©erudg;  idg  ermögnte  feiner  bei  ben  ©emüfen.  Um  feinen  gilanten  ©efdgmad  au 
geben,  mug  er  gana  ittxiehzn  merben,  niegt  in  gloden,  mie  man  ign  in  ©aft» 
gäufern  ergält.  2Äan  geniegt  ign  rog  mit  ©ffig  unb  Ruder  aum  f^leifcg  ober  mit 
gleifdgbrüge,  5D?itdg,  ©dglogfagne  unb  gefodgt  als  ©auce.  ©eine  mebiainifdge  ©igen» 
fdgaft  ift  garntreibenb,  als  5ßflafter  mirb  er  gegen  S'Jerbenfdgmeraen  gebrauegt,  um  mie 
ber  ©enf  eine  fünftlidge  Huutentaünbung  gerboraurufen. 

7.  ÜJJajoran,  Sggmian  unb  BoSmarinblätter  finb  ©emürafräuter,  bie 
man  getrodnet  unb  fein  geflogen  als  SBürac  in  bie  SBurft,  in  garcen,  au  ©emüfen, 

befonberS  au  Hülfenfrüdgten  gibt.  5lu^  bereitet  man 
als  Heilmittel  bie  fogenannten  aromatifdgen  Sräuter» 
fäddgen  auS  biefen  unb  ben  folgenben  Sräutern. 

8.  iß  eff  er  Ir  aut,  ein  au  Bognen  beliebtes 
©emüra,  aueg  Bognenfraut  genannt. 

9.  ©albei.  SWan  bermenbet  bie  Blätter  als 
SBürac  au  ©aucen  fobe  fdgmedenber  ^ifdge.  2llS 
Heilmittel  mir5  ©albei  aum  ©urgeln  gegen  Hui^- 
entaünbungen,  fomie  als  fD'htnbmaffer  bei  fdglaffem, 
leiigt  blutenbem  Ragnfleifdg,  als  See  gegen 

ibnmtan.  meigcn  fjlug  unb  abaegrenben  ©egmeig  gebrauegt. 


I 


60 


£)te  9iaf)rung§mittel  be§  SWctifi^en. 


I 


10.  ©i'ttagon.  9)?an  bereitet  oon  ben  jarten,  jungen  SBtättern  (Sfjigtnürse, 
foroie  Sürse  51t  ©uppen  unb  ©atat. 

11.  ^ai'tinaf.  ©eine  füße  gertütsige  Surjel  Wirb  äu  f5teifd)6rül)e  ge- 
braucht, boct)  foll  ber  oHäu  häufige  ©enufj  ©efdjwüre  eraeugen. 

12.  St'ümmet  wirb  aur  Bereitung  be§  Broten,  be§  S^äfe,  ber  ©emüfe  unb 
ber  ©auceii  üerwanbt.  ®er  Fimmel,  alä  §eilhftanae,  förbert  bie  Berbauung,  treibt 
ben  Urin,  aerteitt  Blöhungen  unb  üerntehrt,  wie  ber  gend)et,  bei  ftittenben  f3-rnuen 

bie  Biitd). 

13.  ^almu§  ift  bon  befonberg  fräftigem,  bitterem,  angenehmem  ®efd)mad. 
man  beniiht  bie  ftci)d)ige  Buraet,  bod)  and)  ber  untere  Xeit  ber  würaigen  Blätter 
gibt  einen  magenftörtenben  See.  50?an  benujjt  ihu  a^*-  Siförbereitung  unb  tan- 
biert  ober  eingelegt  at§  SJJagenftärlung. 

14.  ?(ni§  unb  5end)el.  Beibe§  ©amenförner  oerfchiebener  B^onacn, 
welche  fclir  füßlich  fdjmeden,  werben  at§  2ce,  a^nt  Baden  bon  Slud)en  unb  an 
©aiicen,  fowie  ^ut  Siförfabrifation  benu^t.  gcnd)el  ift  gegen  Blähungen  unb 
I^oü!  heUwirfenb;  5Ini§  ift  leidet  berbaulich. 

15.  Bacholberbeeren  finb  bon  angenehmer  Bitterfeit  unb  ®c- 

fchmad-  fie  werben  a^m  Böfetn,  SJfarinieren,  9?äud)ern  unb  bei  ©emüfen  ber- 
menbet.  §eitmittet  foUen  2Bad)otber-Siföre  unb  «Räucherung  mtt  Bacholber 

gegen  Bnftedung  wirfen  unb  bie  Berbauung  förbern.  2tuch  wenbet  man  Bad)oIbcr- 
becreh-2ce  gegen  §arnbefchwerb€n  an. 

16.  ^orianber,  ein  in  Sthüringen  unb  f^ranf- 
rcich  gepflegtes  ®oIbengewäd)S  unb  fehr  beliebtes 

®ewüra,  wirb  in  berfdfiebenen  ©egenben 
aum  ©ebäd,  fonft  aber  nur  in  Ber- 
binbung  mit  ©ffig  aum  SRarinicren  ge- 
braud)t.  9!Ran  wenbet  Bufgujj  bon 
S?orianber  gegen  gaftrifchen  S^opffdjmera  unb 
5!Ragenbefd)Werbcn  an. 

17.  ober  Bibernell- 

fraut,  wäd)ft  in  ®eutfd)tanb  Wilb  auf  fon- 
nigen  5tnhöhen,  hat  angenehm  ried^enbe  unb 
fdhmedenbc  Blütenföpf^en,  bie  man  atS 

©afatwürae  unb  a^i  ©enfgurten  anwenbet.  ftieinbiättttgea  «afuttum. 

®ie  ift  nicht  a^  berwcchfeln  mit  ber 
fcharf  ried)enben  Bintpinetlwurael,  bie  man  gegen  §aiSweh  anWenbet. 

18  Beifuh.  ®ic  Blütenträubd)en  biefeS  wüb  in  unferen  ©ärten  wad)fen- 
ben  ©traiicheS  werben  atS  Bürae  bem  ©änfebraten  beigegebeu.  9Ran  betrad}tet  beu 
Beifufi  atS  §auSmittet  gegen  JiErampfanfäUe. 

19.  Bafififum  ober  ö nigSf raut.  ®ie  fieinen  Btütenrifpen  unb  Blättdjeu 
werben  ihres  würaigen  ©erud)S  wegen,  ber  an  «Retfen  erinnert,  getrodnet  au  ©uppeii 
unb  ©aucen  benuht. 

Bei  alten  ©ewüraen  benfe  man  ftetS  an  boS  Bort  beS  griedjifchen  Beifen: 
„«Rimmer  a’^^  öiet".  — 

(Bon  ben  SCeepftanaen  fpreche  ich  ®iät  für  Äranfe.) 


X.  U6cr  Die  Urfathcti  be3  »erberöenö  ber  CebendmitteL 

famteU.%«  be.  ber 

nachtäffigung,  bureb  bas'waS  auf  teils  auS  Bci> 

Sir  4?e„  L/btber“tü  ?ent,ZÄ 

entgegentreten  au  fönnen.  -oecoeroens  betannt  machen,  um  biefem 

®e„u6  flUetaib  ' i^meÄ  .Snte  7ür,“ef  teif  L*  RerfeT"^'“^ 

Wir  nach  2lrt  berfetben  mit  öerfcbichptrptt  cnntti»«  u *^3ß*^fc&ung  über,  welche 

febung«  L 

man  ä«  ben%“ä""trMetau^  TT  regnet 

ber  SntmidrunTeTnS  ÄrbeSre  ?et  S ht  Seeänbetung,  met<«e  »o„ 

!ss:  “ »■' 

märligef  Serums  bct'L^rm  Sie  SSn"  miber. 

R*’t"r  ©nbftantn  Bebtnjt  k" Ve^IrVteifm'unb^S  '’bie^’r 

Bett  Iiegenb,  au  fauten  beginnen  • ^ ^ ® längere 

«erbiabukt  bt'e“r"dS  "mfeb«  iPfe“"“  »f “"f'« 
§ierbei  beJbacbtet  man  bafi  *’■  « äerfälfl. 

Sforper,  welche  wir  fennen,  ftnb  Elemente  b fi  ßtritnsn-nc;»  s»  tn 
btnbungen  bon  folchen  Bon  etwa  M s»t.  «-a  . ^ ®runbftoffe  unb  Ber- 

ftma  20  in  immer  «uerffleÄnnkn  t ®«m«tlnn  finben  mir 

®a«  »or  altem  finb  e«  fatgenbe  ewnle  Lul  Ä 

bitbet,  ber  Baffer  Ijff  leÄW  / '*  Organiftben 

teit  beä  Bafferb  bilbetl'blrÄrfoff  ben  «anbtbeftaib- 

meiften  Vieren  unb  Bflanaen  borfommt  ©ein  rfiemtCr^ a J^^fnnbare  fiuft,  b«t  in  ben 

in  Berbinbung  mit  bem  Bafferftaff  baS  Baffer  bilbtr bpr^rH  Welcher 

ber  ^tmofbbüre  befinbet  unb  ftets  bab  Seftreben  fi/t  m r,^  freiem  3uftanb  in 

Stoffen  einjugeben;  ber  ©liifloffiN  NtooLenium  “"*’eeen 

2uft,  bieter  organiWer  flärnet  unb  mantber  4Tn™oJL^^  ^ m ?'"“''’^ätifiben 

ftoff  ficb  nur  WlniKig  mit  anberen  Zk  l^'  8“m  ©nner- 

bättniffen  oerbinbel.  ''  ' befonberen  Ser- 

SlWe  Sennen  Inb  in  ^ 

Meibe  SJerbinbungen  metottifiber  ©toffe  mit  ©aulrftn«  n*  "“‘^äemtefen,  fi<b  in  erflet 
wetebe  loieber  mit  Serbinbunaen  aui  «‘""t 

ober  ?boäbbor  nnb  ©Ä  mU  ©SueSÄ'L^^^^^^  (Stobtenfänre) 

ber  Sberaiter  ©otae  nennt  J»  ©erbtnbungen  bereinigt  finb,  ibctibe 
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Son  STOetallen  finden  wie  in  ben  S'tol^nßÄmittcIn : ffiifcn,  JJalium,  9?atrium, 
IDZagnefiunt,  C^alciunt  unb  IDtangan.  * ; 

^te  Keinfien  S^ild^en  bet  Elemente  nennt  ber  (S^entiler  iiltome.  unb  bie  Ü3ef« 
binbung  jweier  ober  mehrerer  S^tlc^n  iittome  nennt  er  3)2oIe7ü(.  tülle  iprobulte  bed 
SCter*  unb  ^flanjcnretc^g  loffen  fid^  in  ©ru^b^^  öon  iDloIelüIen  sertegen. 

üDie  d^entif(^en  ißerbinbiingen,  weld^e  atö  9iefuttat  ber  me^r  ober  ntinber  grogen 
IRet^e  Oon  iBerbtnbungen  entfielen,  wenn  ein  Äötbcr  burd^  ©ärung,  Fäulnis  ober 
SUetWefung  jerfebt  Wirb,  finb  9(ntntonia{  unb  ©c^wefelwaffcrftoff.  Sine  Qtt* 
febung,  bei  weichet  S^oblenfdure  unb  SBafferftoff  gebilbet  wirb,  bejeiebnen  wir  al3 
©dtung,  wd^renb  bie  (^ntwicfelung  übelriccbenbcr  Äo^tenwafferftoff^SJerbinbungen  olS 
gduIniSerfd^einungen  be3ei(^net  werben.  ber  jebt  als  allgemein  richtig  geltenben 
Slnfcbauung  ift  jum  (Eintritt  jebeS  ©drungS*  unb  gduIniSptojeffeS,  neben  bem  bet 
Serftorung  anbcimfallenben  <Stoffe  bie  ©egenwart  eines  befonberen  ÄötberS  erforbet- 
lidb,  ben  man  ® drungSetteger  ober  Ferment  nennt.  9?ad^  i^rer  Sefebaffenbeit  teilt 
man  bie  Fermente  in  cbemi[(be  unb  organifierte.  S)ie  erftgenannten  befteben  auS 
(bemifeben  Serbinbungen,  bie  in  ben  ficb  jerlegenben  Äörbetn  fdbon  Oorbanben  finb 
unb  erft  in  Söirtfamteit  treten,  wenn  SBaffer  unb  SBdrmc  bitt8wttitt  ober  auf  bie* 
felben  einwirfen. 

üDie  organifierten  Fermente  — unb  biefe  finb  bei  bem  Serberben  bet  S'JabrungS* 
mittel  bie  beadbtenSWerteften  — finb  lebenbe  Sßefen,  bie  man  als  ^ßflanjen  ober  5Tiere 
nieberfter  Slrt  bejeitbnet.  ©rft  in  neuefier  3^^  refultatoolle  fjorfebungen  übet 
biefe  organifierten  g^rmente  angeftellt. 

3u  ben  cbemiftben  germenten  gehört  bie  ©iaftafc,  wetd^e  ficb  keimen 
bei  ©etreibeS  bilbet  unb  bie  ^dbigteit  bat,  baS  ©tdrfemebi  in  3udfer  unb  5Def trin  über- 
jufübten,  eine  ©igenfebaft,  auf  Weidner  eine  Stnsabl  bödbft  Widbtiger  ©ewerbe,  wie 
j.  S.  bie  Branntweinbrennerei  unb  bie  Bierbrauerei  beruhen. 

5Det  B^ojeg  ber  Berbauung  im  menfdbtidben  unb  tierifdben  Äörber  febeint  baufjt* 
fdcblidb  auf  SBirfung  ^emifeber  Berbinbungen  5U  beruhen,  bie  als  dbemifebe  germente 
tätig  finb.  Qn  gdrenben  unb  faulenben  ©egenftdnben  cntwicfeln  ficb  lebenbe,  burdb 
baS  3D?iIroffof)  anfdbautidb.e  SBefen  Oon  böcbft  einfadbet  S7ört)crbilbung_in  großer  Stn* 
5abl,  welche,  wie  bie  neuefte  SEBiffenfebaft  na^gewiefen  b<it/  iticbt  iufdllig  entfteben, 
'Weil  fie  ba  Ü'Zabtung  finben.  Wo  ©drung  unb  gdulnis  Oorbanben  ift,  fonbem  baß 
©drung  unb  ^dutpiS  nur  entfteben,  wo  biefe  Organismen,  fi^  anfiebeln  unb  Ber- 
binbungen oorfinben,  belebe  fie  ^ gerlegen  Oermögen. 

3^  biefen  organifierten  Fermenten  gehört  ber  (SdbimmelfjU).  5Der  weiß-  . 
lidbe  ober  grünliche,  fledige  überjug,  welchen  Wir  auf  oltem,  an  feu^ten  Orten 
aufbewabrtem  Brote,  auf  fauren  ©urfen  ufw.  feben,  ift  ber  gemeine  (Sdbimmel;  aus 
biefem  fteigen  feine  §dbcn  auf,  bie  am  oberen  ©nbe  lugelförmige  ©ebilbe  haben,  auS 
benen  ficb  Heine  S^örner  entwidfeln,  loelcbe  ber  ©amen  ober  ber  5?eim  ber  ©dbimmcl- 
pftanje  finb,  man . be jeiebnet  fie  mit  bem  9tamen  .©poren;  biefelben  OerOielfdltigen 
ficb  in  ungeheuer  fcbnellcr  SBeifc.  . : > 

®ie  ©ubftanjeh,  auf  benen  ber  ©^immel  wu4«t,  VWerb€n  in  ffoblenfdure 
unb  SBaffer  5erlegt>*  ohne  baß  ficb  /in  übler  ©erueb  ; entwidelt,  .erft  wenn  bie 
.©cbimntetfjffanse  - fidb  cirtwidtelt  bat/  tritt  ber  ünangeriebine,^  Cbr 'Eigene  bumbfe  ©e- 
rucb.ein.  !Öie  @cbiOTmc4){l5cJge.bcib€n  iweb  in  einer  Äuft/^tbeldbe  .fn  wenig  ©auerfloff 
"entbdit,  >bdß,'  Wenn  berfdben  wären,  biefetbc^^^  müßten.  ' 

■©in  eeb.t '^emifdbcS;§e^  ©drungsbili/  ö«  ^wten^We  ^efe  gehört,  weld^e 

man  auch  gemeines  SHfobblfetihent  nennt. ‘.©8  bcflebt  to^etigen  BldScßen,  welche  ; 
bie  ©igenf ebafi  baBeij',  ’ ficb . bürib  ©t>roff ung  febr ' fcbncll  ju . bermebren.  ©ine  biefer- 
BldScben,  bie  fogenanntc  iDtutterjelle;  treibt  eine  ©rböbung  ouS,  wetdbe  ficb  ab- 
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®a§  Stonfcroicren  (©rboltcn)  ber  CebenSmittel.  ga 

bcrmebrt.  ®ie  §efe  finbet  ficb  baufJtfdcbricb  in  ©lüffigfeiten, 
9m  f r.ff  enthalten  unb  bie  in  3uder  oufgelöft  finb,  ben  fie 

m Btfübot  (SBetngeift)  unb  ^oblenfäure  gerlegt.  Stuf  foicbe  glüffigfeiten,  bie  ©ffig  ent- 
halten ober  in  benen  3ucfet  in  Stlfobol  aufgelöft  ift,  finbet  ficb  häufig  noch  ein  anberer 

9iab mb tl5  oor.  Welcher  ben  SBeingeift  unb  bie  ©ffigfdure  in  S^oblenfdure 
unb  SBaffer  äerfe^t  unb  bie  le^te  3€rftörungSarbeit  auSübt. 

r Mycoderma  aceti,  ©ffigferment,  WetebeS  auch  auf  äucferbaltigen  Stüffiq- 

feiten  touebert  fe|t  biefe  in  ©ffigfdure  um.  ^n  anbexn  gtüffigteiten,  bie  mid,  ent- 

STiitcbfäure  auS  3u(ier  berOorbringt.  ©benfo 
entftebt  bie  Butter faure  burdf)  ein  ^rment. 

O fx  u äerftörenben  germente  finben  ficb  tn  unjähtiger  ÜJJenge  in  ber 

^uft  berbreitet  bor  unb  befiben  bie  ©igenfdbaft,  beim  StuStroefnen  ihre  ^eimfäbiqleit 
fo  augerorbentli^  äu  bewahren,  baß  fie  imftanbe  finb,  ficb  noch  nach  febr  longen 
3eitraumen  311  Eßflanjen  auSaubilben  unb*  gu  bermebren. 

s.v  Öabrbutiberte  lang  troefen  tag,  bei  §inäufübrung 

ber  notwenbigen  SBaffermenge  ficb  noch  Fermente  entwidfeln  feben,  beren  Veime  in 
bem  ©taube  lagen.  ®aß  bie  ©rfebeinungen.  ber  ©drung  unb  gdutniS  burdb  bie  Or- 
gam^men  bebingt  werben,  ift  bureb  unädblige  Berfuebe  bewiefen.  Um  atfo  bie 
©egenftanbe  bor  Berberben  gu  fdbüßen,  muß  mon  fie  bon  ber  Suft  ab- 

) cbließen,  wetdbe  Eßitsfeime  entwidfett  unb  bor  ©inwirfung  beS  SBafferS 
unb  ber  SBdrme  büten.  ^ ^u||er^ 

f”R  • man  ^iirtjer,  wetdbe  an  ber  Suft  in  türjefter  3eit  berberben,  in  ©e- 

r^aße,  in  benen  man  fie  btS  äur  ©iebebiße  erwdrmt  unb  tuftbiebt  bann  berfchtießt  fo 
bteibt  ber  ^nbatt  ber  ©efdße,  atfo  3.  B.  grüebte,  ^ruebtfaft,  Sßitcb,  gteifebeftraft, 

Ö^öffnet  wirb  unb  bie  Suft  Qu^ 
2:emt)eratur  werben  atte  ^eime  bon  Fermenten, 
wetdbe  in  ber  im  ©efdß  eingefdbtoffenen  Suft  entbatten  finb  ober  in  ber  fttüffiqfeit 
fd)on  im  Begriff  waren,  ficb  ä«  entwictetn,  getötet,  ©obatb  aber  Suft  in  baS  ©efdß 
einbringen  fann,  trerben  neue  ©fioren  bineingetaffen.  S3ebecft  man  bie  in  ben  (be- 
faßen entbaLene  gtuffigfeit  ober  bie  ©toffe  mit  einem  Baumwottbfrobfen  fo 

Mne^BerTeßunTS^  äurücfgebatten,  bie  Suft  Wirb  gteiebfam  fittriert  unb  U finbet 

®te  meift^  ©onferbicrungSmethoben  unferer  fßabrungSmittet  beruhen  auf 
^ermetifcbem  Berfeßtuß,  um  bie  ßuft  unb  bie  in  ißr  enthaltenen  Bitsfeime 
oboren,  Oon  ben  teicbt  3erfeßbaren  ©toffen  suvüdiuhaUen  ober  bie  in  ibnwt  bereits 
entbattenen  ^eirne  bureb  Soeben  3U  oerniebten. 

XI.  2)aS  tonfcvotcren  (©rbalten)  ber  ßebenSmittel. 

m t erbaltenb  Wirfenben  ^örfier.  gür  jebeS  ©ift  bat  bie  ’fRatur  ein 
©egengift  gefebaffen  unb  fo  gibt  eS  auch  eine  große  Stn3at;t  ©toffe,  weteße  bie  eßemi- 
feben  unb  organifeßen  fjermente  Oernießten,  bie  unfere  StoßrungSmittet  in  ©drunq 
tfautniS  unb  Berwefung  übergeßen  taffen.  §ier3u  geßören:  baS  SJoeßfats,  ber 
3ucfer,  bie  ^ot3foßte  baS  S^reofot,  bie  ©aticßtfdure,  ber  ©ffig,  ber  Sttfoßot 

s»  c;  ^ocbfat3,  weteßes  in  ^orm  Oon  ©iebefot3,  2Äeerfat3  unb  ©teinfats  in 
ben  ^anbel  gebracht  Wirb,  ift  eine  Berbinbung  beS  9?atrium  mit  ©ßtor,  beißt  atfo 
in  ber  ©ßemie  ©ßtornatrium.  Qn  SBoffer  ift  eS  siemlicß  leicßt  töstieß  unb  3eicßnet  ficb  - 
babureß  aus,  baß  eine  ftarfc  Söfung  oon  ©als  baS  Beftrcbcn  ßat,  SBaffer  an  ficb  su 
Sieben,  worauf  feine  fonferoierenoe  SBirfung  berußt.  EüaSfetbe  ift  mit  bem  3ucfet  ber 
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S)ic  SRa^rimggmittel  be§  2JJenfct)en. 


^al(.  2Bir  be3ctcr)nen  mit  biefem  Spanien  eine  3?eif)c  c^emifd^ct  SBerOinbungen,  mcld^e 
[ic^  fomol^I  im  ^flanjcn*  mie  im  Sierreid^  borftnben.  ©ie  toer^atten  fi(^  anberen 
Stoffen  gegenüber  alte  ä!^nticf),  bodt)  finb  fie  mefenttidt)  in  ihrem  ©efd^maef  unb  in 
ihrem  2Befen  berfchieben.  3^'^  SSeiffjiet  ber  ^ruchtsudfer  ift  fröftig,  füh,  mähtenb 
ber  SütZitchsudter  nur  einen  fdhmach  fügen  ©efdjmacf  h<it-  2ltte  3w^^’^o^ten  hfiöcn 
bie  ©igenfegaft,  in  berbünnten  Stuflofungen  felber  fehr  ber  (Sinmirlung  bon 
menten  ju  erliegen,  e§  entgehen  baburrf)  au§  bem  feiner  2lrt,  nad) 

ber  S^emperatur  unb  ber  9Zatur  be§  Fermentes  berfd)iebene  ?ßrobu!te,  5.  SB.  SDZitdh- 
fäure,  (gffigföure,  SButterfäure,  SESeingeift,  ©tgserin.  dagegen  ho&cn  f onjentrier te 
3udEertö)ungen  ba§  SBeftreben,  feht  träftig  SüBaffer  an  fid)  3U  giehen.  SISenn  baher 
aud)  Fermente  in  eine  fongentrierte  3udEertöfung  gelangen,  fönnen  fie  meber  biefe 
nod)  bie  in  ber  Söfung  aufbemahrten  Körper  angreifen,  ba  fie  burd)  SBafferentgiehung 
aBbatb  bernid)tet  merben.  SDZan  menbet  batjer  fongentrierte  3^<icj^^bfungen  gur  ®on=» 
ferbierrung  bon  grüd)ten,  gruchtfäften,  bon  SDZiteb,  ^anbierungen  u.  a.  m.  an,  mobei 
aber  immer  bie  SBorfid)t  gebraucht  merben  mug,  bag  bie  ßbdertofung  ben  beftimmten 
ÄongentrationSgrab  habe,  ^ft  bie§  nicht  ber  fjatt,  ift  ber  3adfer  gu  bünn,  fo  bermag  er 
Fermente  nicht  gu  töten,  geht  bietmehr  fetbft  in  ©ärung  über.  >Die§  erltärt,  bag 
ein  -nodjmatigeä  ©infodjen  ber  3tüd}te,.  bie  bereite  im  ©ären  begriffen  finb,  fie  no(h 
retten  !ann. 

®a§  Satg  menben  mir  gur  Slonferbierung  be§  ^lei^ä)e§  an,  meit  e§  fo 
bem  ©efdjmade  mehr  entfpridjt. 

®ie  ^otgfohte  mirb  in  fjorm  bon  ^ohtenputber  at0  SDZittet  gum  Confer* 
bieren  angemenbet,  unb  berbanft  bie§  bem,  menn  oud)  geringen  ©ehatt  an  ^ar* 
botfäure  fomie  ber  Gigenfchaft,  energifch  Sauerftoff  an  fid)  gu  giegen.  30Zan  um»» 
hüttt  frifcheg  ^otgfohtenputber,  moburch  bie  igm  anhaftenben  germent»- 

feime  getötet  merben,  meit  bie  §otgfohte  atten  ©auerftoff  bergehrt,  ber  bie  Fermente 
entmidetn  mürbe.  Stöenn  ein  StüdE  S^teifd)  einen  fogenannten  ^autgoüt  (fpridj 
§ogu)  hat,  berminbert  man  benfetben  burd)  Einreibung  mit  §otgfohtenputber, 

^n  neuerer  3sit  ift  bie  Satightfäure  at§  eineg  ber  fdjägengmerteften  ^on» 
ferbierunggmittet  audh  bem  grogen  fßubtifum  befannt  gemorben.  SBir  berbanfen  biefe 
Entbeefung  unb  Sßoputarifierung  Sprofeffor  ^otbe  in  Seipgig,  ber  guerft  bie  fräf* 
tige  fonferbierenbe  SEBirfung  ber  ©atightfäure  auf  bie  mannigfad)fte  SEBeife  erprobt 
hat  unb  bann  ein  Sßerfahren  erfanb,  biefetbe  auf  bittigfte  SEBeife  hei^äuftetten,  met= 
(heg  burch  ein  Sßatent  gefdjügt,  atg  ©atightfüurefabrifation  bon  ber  dhemifd)en  f^a* 
brit  beg  Dr.  b.  §epben  übernommen  mürbe,  ©atightföure  erhatten  mir  atg  ein 
teichteg,  meigeg,  gang  geruchtofeg  Sputber,  metdjeg  einen  fcgmach  fügtid)cn,  hinter* 
her  etmag  tragenben  ©efd)mad  befigt.  ^n  SBaffer  töft  fidh  ©atiggt  fegt  fcgdier  auf, 
bagegen  tei(ht  in  SEßeingeift,  fj^tt  ober  ^t  unb  in  ©tggerin. 

®urd)  bie  SJlnmenbung  ber  ©atightföure  bottgiegt  fid)  eine  magre  Ummanb* 
tung  ber  ^onferbierunggmetgoben,  benn  fegon  burd)  einen  einfadgen  3nfag  bon  ©a* 
tightföure  gu  irgenb  einem  SZagrunggmittet,  menn  mon  fie  in  richtiger  SEBeife  be* 
nugt,  lann  bagfetbe  auf  bie  ®auer  fonferbiert  merben.  ®a  jebodg  bie  Slnmenbung 
nidgt  ungcfägrtidh  für  bag  SEtttgemeinbefinben  ift,  fei  man  öugerft  borfidgtig  bei 
ber  SEtnmenbung. 

Effigfäurc  unb  SEBcingeift  gaben  audg  ftarl  fonferbierenbe  Eigenfcgaften, 
inbem  fetbft  in  gtüffigfeiten,  in  benen  nur  25  0/0  Effigföure  ober  Sttlogot  (SEßeingeift) 
entgatten  ift,  fein  Ferment  megr  teben  fonn.  SDZan  menbet  beibe  gur  Ergattung  bon 
^rüegten,  mie  gum  SDZarinicren  ber  tierifd)cn  Körper  an. 


2)a8  Äonferoieren  (ergolten)  bet  CebenSmittet. 


Eg  gibt  biete  Konferbierunggmittet,  mie  ©Iggcrin  (ein  StZebenprobuft  bei  ber 
3abrtfation  bon  ©tearmfergen),  SBorföure,  Sggmot,  SBengoeföure;  boeg  finb  bie* 

ge^omm^n^^’^  Sebengmittet  gu  fonferbieren,  big  jegt  niegt  in  SEtnmenbung 

ii«K  gißt  ^onferbierunggmetgoben,  bie  an 

unb  für  ft^  mtrfen,  ogne  ba&  einer  ber  genannten  3uföge  notmenbig  mirb,  attein 

ferbieruTggn^^^^^^  öerbunben  mit  einer  ber  fotgenben  Kon* 


oon  SBBarme.  ^e  geringer  bie  Temperatur,  in  meteger  ein 
f h Körper  eyiftiert,  befto  tangfamer  ift  ber  Sßertauf  beg  egemifdgen  3er- 

fegunggprogeffeg,  bem  er  untertiegen  mug.  SDZan  menbet  bager  bie  Kötte  an,  um 
ammatif^e  unb  begetabitifdge  StEagrunggmittet  töngerc  3eit  frifeg  gu  ergatten.  T)^* 
bei  gitt  fotgenbe  SReget:  SBei  einer  bem  ©efrierpunft  beg  SEBafferg  nage  tienenben 
Temperatur  bergarren  bie  gerftörenben  Etemente  in  igrem  3uftanb.  5Dodg  bie  Er* 

©egenftönbe,  bie  man  gat  erfrieren  taffen,  naegbem  man 
L f?  ^arme  bringt,  fdgnett  berbraudgt  merben  müffen,  meit  fie  fidg  meit 

f ®er  ©runb  tiegt  barin,  bag  mögrenb  beg  ©efrie* 
reng  ficg  bie  ^^tufftgfeit  in  ben  SRagrunggmittetn  augbegnt,  bie  3etten  unb  ®e  öfie 
berfetben  gerreigt  unb  fo  beim  2tuftauen  meit  megr  gerftörenbe  Etemente  ing  '^n* 

©egenftönbe,  metege  bureg  Koegen  ergibt  fäb, 
erft  bottig  erfatten  gu  taffen,  ege  man  fie  einer  fonferbierenben  Kötte  augfept. 


fiFrfr,Vr.n  . ^^agrunggmittetn,  metege  bureg  Kötte  ergatten  merben,  aber  bag 

Erfrieren  nid) t ertragen,  mie  Kartoffetn,  ©emüfe,  SBBein,  SBier  ufm.,  menbet  man 

gur  Ergattung  tiefe,  gut  bentitierte  Ketter  an,  bei  anberen,  metege  ben  ©efrier* 

Sgrnmet^SA  Gigfetter  un^  Eigfpinben  in  Stnmenbung.  SEBitt  man  SRag* 

runggmittet  bureg  Em  fonferbieren,  fo  mu0  man  barauf  achten,  baft  biefetben 

meber  unmittetbar  mit  bem  Eig,  noeg  mit  bem  ©egmetgmaffer  in  SBerügruna 

h°rln'-"s-  groBen  ©tüden  in  |)otgfiften  unb  umgibt  biefe 

bottftanbig  mit  Eig,  fteinere  gteifcgftüde  güttt  man  in  fßergamentpapier  teat  fie  in 


®ie  ber  genannten  entgegengefegte  2Retgobe  ift  bie  Ergattuna  ber 

ergigung,  Koegen,  mobei  bieS^eLente 
getötet  merben.  hierbei  fommt  eg  aber,  mie  bei  atten  fOZetgoben  auf  Sn  Muf! 

emagrunggort  ber  eingefoegten  ©egenftönbe  an,  bamit  fidg  unter  bem  äugeren  Ein- 

f ffc  nicgt  neue  Fermente  bitben.  Eine  brüte  SOZetgobe  ift,  bag  SEBaffer  ben 

.5“  entgiegen,  bureg  SJtugtrodnen  an  ber  ßuft  ober  in  fünft* 

müfe  gtüc^te,  SWit«.  @8  auf  biefet  SWet^obe  Mräeuetoa 

eftraftg,  beg  ^teifegmegtg,  ber  Eierfonferoe,  ber  fonbenfierten  fDZiteg.  ^ ^ 

Enblidg  fonferbieren  mir  bie  i«agrunggmittel  bureg  SElb  feg  tu  ft  ber  Suff  m«, 

entsogen  roitb.  ®et  ßuftabfi^tug  fleWte^t  metff  bonn,  nieL  bie  ©eoenSe 
entaicbTng^*  momentone  (Stbibung,  butcb  auätrodnen  ober  ffio^fet- 

SDagbera  mit  nun  bie  tonfetbietenb  Bitfcnben  «ötbet  unb  Ketboben  nenonnt 
Än!”  «“""'"‘■“■'B  S“  »«febiebenen  »abrunSmittetn  Leb  er^ 

SWorflenfter n,  ffodjbuct. 
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9)te  92a^TungSimttel  beS  S^enfti^en. 


!l)a3  ^leifd^  fonfcröicren  tüir: 

a)  inbem  luit  e§  auf  @i§  ober  in  falte  3?äume  bringen  für  fürjere 
fütjere  2^ran§porte  jur  3lufbert)a^rung  im  frifd^en  Buftanb; 

b)  jur  SJerfenbung  über5ie!^en  mir  e3  mit  gefjulberter  ^olsfolfite; 

0)  um  eg  für  längere  Beit  s“  ermatten,  ^»öfeln  mir  eg  (Sinfalaen  mit  ©a4, 
Salpeter  unb 

d)  2Bir  räucfiern  eg  in  ber  fRau^fammer,  ober  burd^  Slnmenbung  bon  ^eofot 
unb  ^olaeffig.  (Sin  fRöu^ern  in  ber  9iauct)fammer  bauert  oft  mocpern-,  ja  monate* 
lang.  Um  biefe  B^it  abjufüraen,  berfäfirt  man  folgenbermaßen : ÜRan  töft  10  2:eile 
^eofot  in  100  Seile  §oIaeffig  unb  10  Seile  2Bad)oIberbeerenöI  unb  gießt  biefe 
SWifcßung  atlmäßlid)  in  1000  Seile  2Baffer.  ®ie  fjteifcbftücfe  merben  menige  SRinuten 
in  biefe  fjlüffigfeit  getaud^t  unb  an  einem  marmen  Ort  aufgeßöngt,  fo  baß  bie 
gflüffigfeit  fdEinelt  einaießt;  bag  Sintaudben  mieberpolt  man  ^tveU  big  breimal  unb 
überläßt  bag  gleif(^  fi^  fetbft,  mo  eg  in  48  big  60  Stunben  alg  boltlommen  fonferbiert 
ober  burdbräucßert  anaufeßen  ift,  ober  man  ßängt  eg  in  eine  gut  bentilierte  fRaudb*> 
fammer,  mo  eg  bereitg  in  abJonaig  Stunben  geräm^ert  ift;  biefe  ÜRetßobe  nennt  man 
©dbueUräudbern. 

S)ag  f^Ieifdb  mirb 

e)  fonferbiert  burdb  ©infodben  unb  Suftabfdt)Iuß  — bie  f^Ieifd^fonf erben  in 
SBüdbfen. 

f)  SBill  man  frifcf)eg  fjteifcf)  mögücbft  lange  gut  ermatten,  fo  umgebe  man  eg 
mit  fRid)tIeitern  ber  ©leftriaität,  atg  ba  finb : Spreu,  trodEeneg  Strof),  ^olafoßte  u.  a.  m. 
2Ran  entferne  bon  ißm  jebeg  metaltene  SBerfaeug,  lege  eg  nie  auf  eine  metallene  Unter» 
tage,  ebenfomenig  auf  Stein,  fonbern  auf  trodEeneg  ^ola  ober  nocß  beffer,  man  klänge 
eg,  mit  trodEener  Seinmanb  umgeben,  in  ber  freien  Suft  an  einen  plaernen  9>JageI  ober 
an  eine  Stange  auf,  bamit  eg  bie  2Banb  nidE)t  berühre.  ®ie  (grfaßrung  ßat  geleßrt, 
baß  eg  fi^  fo  am  beften  ßält,  mäßrenb,  menn  eg  mit  Stein  ober  (Sifen  in  58erüt|rung 
fam,  eg  fofort  einen  unangenehmen  ©efd^madf  annahm,  — (Sbenfo  muß  man  bei 
f^Ieifdh,  bag  man  längere  B^ü  aufbemahren  mill,  bie  ^odhen  hcraugnehmen. 

g)  gleifch  hält  fidh  längere  B^it  burch  (Sinreiben  mit  ©emüraen  unb  flüchtigen 
Ölen,  burdh  Umgeben  unb  dinreiben  mit  SDroguen,  bie  bie  fliegen  abhatten  unb  feinen 
©efihmadf  bem  fjleifdhe  erteilen;  burdh  dinreiben  mit  SBrenneffel,  9Rutterfraut,  S!nob- 
tau(h  unb  §opfen.  fReibt  man  eg  mit  ^orianber,  ber  mit  dffig  ^erftoßen  mirb,  fo 
hält  eg  fidh  monatelang  hiuburth  unb  mirb  Oon  SRoben  nidht  angegriffen. 

h)  2Ran  beftreut  bag  gteifdh  mit  Sata  unb  ©cmüra,  hättt  eg  in  Seinmanb 
unb  öerfdhtießt  eg  in  luftbichtem  ®efäß. 

1)  klte  fjifdbe  hatte«  fich  länger,  menn  man  ihnen  bie  Äöpfe  abfdhneibet,  mag 
man  alfo  beim  SRarinieren  unb  dinfataen  tun  muß. 

k)  3Ran  reibt  bag  fjleifdh  mit  Sata  unb  ©emüra,  umgibt  eg  mit  getrodEne» 

tem  Stärfemehl  ober  mit  gebörrten  Sägefpänen,  bamit  bie  lohten  eg  nicht 
fchmäraen,  bann  gana  bünn  mit  feinem  Äohtenpulüer,  legt  eg  in  ein  ©efäß,  umgibt 
bieg  mit  Heinen  glühenben  lohten  unb  oerfdEiIießt  bann  bag  ©efäß  luftbicht.  Sinb 
bie  lohten  auggelöfd^t,  naihbem  fie  alten  öorhanbenen  Sauerftoff  an  fidh  geaogen 
haben,  fo  hÖtt  fidh  Steif (h  tätigere  BeU. 

l)  ^S)ag  Stugtrocfnen  bcg  f^teifcßeg  hat  5«^  drfinbung  beg  fjteifchmehtg 
geführt,  bag  Serbampfen  beg  fjteifdheg  äur  ^Bereitung  ber  SBouittontafetn,  beg 
^teifchamiebacfg,  beg  gteifdhejtraftg. 

m)  ®ag  iJett  a«  fonferoieren,  ift  nur  teidht,  menn  eg  reineg  f^tt  ift,  eg 
genügt  atgbann  ber  ßuftabfdhtuß.  S)a  jebodh  bie  meiften  gfettc  öimeiß  unb  Baffer 
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®o8  Slonferoteren  (drhotten)  ber  Sebengmtttel. 
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enthalten,  fo  fini>  fie  bem  SJerberben  fehr  teidht  auggefeßt.  B^re  Berfeßung  mirb 
burdh  bie  SBitbung  freier  Säuren  bemirft,  bie  fetbft,  menn  nur  gering  borhanben, 
einen  ranaigen  ©efdhmodf  geben. 

n)  ^rifdhe  Sßutter  hält  fidh  längere  B^it,  menn  fie  fo  tange  gefeßtagen  mirb, 
big  atte  SButtermitdh  entfernt  ift,  bann  bringt  man  fie  auf  dig.  Um  für  tängere 
Beit  33utter  aufaubemahren,  muß  fie  für  Safetbutter  lo/o  Sata,  für  ^eßen- 
gebrauch  2 o/o  Sata  atg  B«faß  erhatten.  Um  fie  mit  bem  Sata  gteießmäßig  a« 
bermifeßen,  mirb  bie  33utter  breit  aufgeroitt,  mit  Sata  beftreut  unb  getnetet.  Slm 
beften  ßält  fieß  bie  gefataene  S3utter  in  Steintöpfen,  aum  Srangport  finb  gut  aug» 
gefodßte  §oIaIübet  geeignet.  Sie  SButter  muß  feft  eingebrüeft  merben,  baß  feine 
ßücte  bleibt. 

o)  dier  frifdß  a«  erßatten  ift  ungemein  fcßmicrig,  bennoeß  ift  gerabe  bieg 
für  große  ^oughaltungen  feßr  mießtig,  ba  fieß  gerabe  bei  faut  merbenben  diern 

bog  übetrieeßenbe  Seßmefetmafferftoffgag 
entmicEelt,  bag  fie  gänatieß  unbrauchbar 
maeßt.  33eim  Siegen  eineg  dieg  on  ber  Suft 
bünftet  aug  bemfelben  Baffer  ab,  bie  Suft 
bringt  bureß  bie  ^oren  in  bag  innere  unb 
füßvt  bem  dimeiß  unb  S)otter  f^ermente  au, 
meteße  an  ißnen  feßr  günftige  S^aßrung  aur 
Berftörung  finben.  dg  gitt  bei  ber  Confer» 

Oietung  (drßattung)  ber  dier  boßer  biefel» 
ben  in  eine  Subftana  au  bringen,  melcße  ben 

Äaffeebüci^fe  mit  Cßotentoerf*fuft  ■ßafi  i«g  .^junere  obfcßtießt.  So  »ledjbücbfe 

^ * tonferOiert  man  frifeße  dier  in  ^atfmaffer,  >ntt  qsatentoerft^iuft. 
in  Söfungen  bon  ©ummi,  bon  Sitßtenßara,  in  ©Ißaerin  unb  in  Baffergtag.  5Dag 
dinlegen  in  biefe  gtüffigfeit  nüßt  nur,  menn  man  gana  frifeße  dier  nimmt  unb  fie 
fo  lange  eintoueßt,  big  bie  gtüffigfeit  bag  ganae  di  gut  umfeßtießt,  bann  tegt  man 
fie  einaetn  auf  burcßtöcßerte  dierbretter,  ober  aum  Srongport  auf  SädEfet,  bag  gans 
trodEen  unb  nidßt  bumpf  fein  barf. 

Sn  neuerer  Beit  befcßäftigen  fidß  aueß  große  B«ßrifen  bamit,  dierlonferben 
ßerauftelten,  meteße  auf  Slbbampfung  berußen,  dine  ber  erften  gabrifen  für  dier» 
Eonfeeben  mar  bie  bon  33erg  in  ^afou. 

p)  9Ritcß  a«  lonferbieren  ift  ungemein  feßmierig.  gür  furae  Beit  fonn  man 
fie  bor  bem  Sauermerben  bureß  B«f«^  bon  ein  menig  33orof  ober  «ßottafeße  ßüten, 
boeß  finb  biefe  Subftanaen  fcßäbti^  für  bie  ©efunbßeit.  2tm  beften  ßätt  fie  fieß  feßnett 
abgeEoeßt,  abgefüßtt  unb  erEattet  auf  dig  gefeßt.  B«b  befferen  2RitcßEonferbierung 
menbet  man  ben  Sertlingfcßen  unb  für  Säuglinge  ben  Soytetf^en  Slpparat  aum 
ßoeßen  on. 

BirEtieß  Eonferbiert  mirb  nur  ber  dytroEt  ber  ÜRiteß,  bie  Eonbenfierte, 
meteße  bureß  dinbampfen  unb  B«cteraufaß  bereitet  mirb.  5Der  erfte  foteßer  dytroEtc 
mürbe  bon  §orgforb  in  StmeriEa  bereitet.  Seßt  finb  bie  beften  gobriEen  in  ißeboß 
bon  fReftte  (Seßmeia),  in  Suyemburg  (Sßurgau)  unb  in  Kempten  (Soßern). 

q)  ®og  ®emüfe,  meteßeg  mir  in  frifeßem  B«fta«i>  «ur  a«  beftimmten 
Saßregaeiten  bom  getbe  erßatten,  ift  ein  fo  mießtigeg  fRaßrunggmittet  baß  eg  gut  au 
Eonferbieren,  bamit  eg  ben  defeßmacE  beg  frifeßen  beßätt,  eine  ber  mießtigften,  au» 
gteieß  aber  aueß  feßmierigften  Stuf  gaben  ift.  2Ran  ßat  biefetbe  getöft; 

1.  bureß  komprimieren,  b.  ß.  Sroefnen  in  Eünfttießer  Bärme  unter  Stn- 
menbung  ber  ßpbrautifeßen  ^reffc; 

6* 
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®ie  gia^runglmittel  bc§  ÜHenfc^en.. 


2 bur*  (ginfoc^en  in  tuftbic^t  berfd)toncnen  ®tä|crn  uttb  JBüc^fcn,  tm 

2Bafferbabe,  ttjetd)e§  man  ba§  3tppcrtfd)c  ^'7  nS^^neir*üdi 

®iefc  ©rfinbung  ift  eine  matjre  So^ttat  für  bie  menfcbtid)e  ©efellfcjaft,  meil  f ) 

alle  SebenSmittel  unb  ©peifen  nad)  berfelben  fonferüieren  ta|fen,  fetb)t  getmfd)te, 

geMte  ©peifen  laffen  fi^  in  augetöteten  Süc^fen  aufbema^ren.  ®te  ?o”lcrben 

finb  boburd^  SU  einem  ber  mic^tigftcn  ^nbuftriestnetge  gelnorben,  metd}e  ubei  Sanb 

unb  2«eer  V subereiteten  (grseugniffe  be§  einen  ^ulturbobenS,  bem  anbern 

5,™  »ietfac^c  SBeife  (onIett.ierl  werben,  a(ä  bie  grüßte.  > 

erfter  Steitje  ift  e§  am  fcproierigften,  aber  aud)  am  lo^nenbften,  bie  S^ujte  ^o  uuTaU- 
beLnren,  baB  fie  Weber  gatbe  ned,  gern,,  webet  ata 

met^oben,  ift  e§  eine  ^auptfacpe,  nur 
gans  gute§  unb  tabetlofe^  Obft  su 
mäpten,  ba§  meber  ben  fleinften 
fcpttmrsen  ^unft,  nod)  bie  geringfte 
^autberte^ung  ^at.  ®ann  ilt  ber 
Stufent^attSort  bon  großer  2Bicf)tig- 
feit,  (gr  muß  falt  unb  troden  fein, 
barf  jebod)  nii^t  bie  ©cgenftänbe, 
bie  in  ißm  finb,  erfrieren  taffen. 
®ie  ©eftette,  auf  benen  ba§  Dbft 
aufbemaprt  tbirb,  fomie  bie  3Bänbe 
unb  ber  gußboben  fotten  nad)  §au§- 
ner  mit  Sttauntöfung  beftricßen,  bie 
meid)en  ^apierfdßnißet,  auf  benen 
bie  bünnfd)ütigen  grücßte  rußen, 
fotten  borßer  in  Sttaun  getaud)t  mer* 
ben,  eine  grueßt  barf  nie  bie  anberc 

berüßren  uftb. 

1.  ^pfet,  SBirnen  unb 
trouen  fonferbiert  man  frifdß  feßr 
tange  in  ^otstoßtenputber,  cbenfo  in  ^atfputber  ober  burdß  (gintau(^en  in 

^arafUn  ter  jebenfatt§,  bie  grüeßte  s«  troefnen  in  erßißter  ßuft  ober 

burd)  ^Dörren  im  SBadofen,  mobei  barauf  geneßtet  loetben  muß,  baß  bie  Temperatur 
nie  au  ßod)  ift  unb  bie  grüdßte  feinen  brenstießen  ®efd)macf  erßatten. 

3.  fVeiner  unb  fcßmadßafter  ift  ba§  ^onferbieren  ber  f^rud)te  tn  3ucfer,  nad) 
ben  berfd)iebenen  fWetßoben:  1.  man  foeßt  fie  in  einer  fonsentrierten,  su  gaben 
gefoeßten  Budertöfung  ein,  ober  gießt  bie  gudertöfung  auf  bie  tu  ®ta)er  gefeßteß. 
teten  grüeßte;  2.  man  übersießt  fie  mit  guder,  tooS  in  einem  ftaeßen  ©efaß  ge^ 
feßeßen  muß,  in  bem  man  bie  grüeßte  ftüdmeife  in  bie  fiebpbe  Buderto  ung  einen 
fWonient  im  S)raßtneß  eintaud)t,  fie  abtropfen  taßt  unb  fie  auf  ^orsettan»-  ober 
®ta§ptatten  fegt,  ober  man  fodßt  fie  in  Tiunft  (T)unftobft),  mobei  t^n  ba§  i^ppert=» 
fd)c  «erfaßren  anmenbet  unb  bie  in  SBüeßfen  ober  ©töfer  eingefegten  grueßte  bie  me- 
niner  aeaudert  merben  bürfen  at§  naeß  ber  erftgenannten  SOZetßobe,  im  2Ba)ierbabe  ober 
in  ®ampf  foeßt.  (gin  günftigeS  Beicßen  ift  eS  für  bie  gefangene  ^onfertoierung,  menn 
fieß  ber  untere  «oben  ber  Sücßfe  naeß  innen  su  gemöfbt  ßat.  fRimmt  man  bagegen  ein 
SBöIben  ber  SBöben  nad)  außen  tna'^r,  fo  ift  bieä  ein  ©ärung  ober 

feßung  bc§  inneren  ©eßaftea,  ber  afSbann  ungenießbar  mürbe. 


DbftbaCTe. 


Da?  bet  Sfoeßfunft 
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4.  SD?an  fonferbiert  aueß  grüeßte  oßne  fie  su  foeßen  mit  pufberifiertem  Buefer 
in  gut  berforlten,  ßermetifd)  berfeßfoffenen  gfafd)en,  mefeße  man  in  bie  @rbe  gräbt. 

5.  ®ie  effigfäure  mirb  sur  ^onferbierung  einiger  Obftforten  angemenbet 
in  JBerbinbung  mit  Buder,  mie  bei  ^rfeßen,  S3irnen,  iWefonen,  ^ffaumen  unb 
©urfen,  boeß  fonferbiert  man  bie  festeren  meßr  noeß  in  (gffig  unb  ©afs.  T)ie  grüeßte 
merben  mit  einer  bi?  s«  lOO»  erßißten  Buder-  unb  (gffigaufföfung  übergoffen.  Sfueß 
Pfeffer-  unb  ©afsgurfen,  bie  man  einfegen  miff,  merben  mit  foeßenbem  effig  über- 
goffen,  fo  baß  bie  ©äure  unb  bie  momentane  (grßißung  sufammen  mirfen. 

6.  gn  Slffoßof  ober  SBeingeift  fonferbiert  man  grüdßte,  menn  man  grueßt- 
fiför  bereiten  miff,  ober  man  menbet  feßmaeßen  Seingeift  an,  inbem  man  bie  grüd)te 

nadß  ©emießt  mit  B«der  unb  9tum  cinfegt  (ber  fogenannte  fRumtopf)  ober  d)inefifd)e 
grüeßte. 

7.  T)a?  §auptfonferbierung?mittef,  ben  Suftabfdßfuß,  menbet  man  bei  fämt- 
fi(ßen  Äonferben  an,  fomoßf  ben  animafifeßen,  af?  ben  begetabififeßen.  2Ran  bemirft 
benfefben  bureß  ba?’  Serföten,  tpenn  man  ^onferben  in  SSteeßbüeßfen  einfegt;  burdß 
ißerforfen  ober  Sadieren,  ober  Übergießen  mit  5ßaroffin,  menn  man  gfafeßenfon- 
ferben  maeßt,  mie  Bei  grueßtfäften,  bureß  fBerbinben  mit  begetabififeßem  Pergament- 
papier  über  pfropfen,  menn  man  in  guder  ober  B^der  unb  (gffig  einfoeßt.  Über- 
ßoupt  ßöft  fieß  jebe?  fRaßrungSmittef  fängere  B^it  menn  mir  e?  ßermetifd)  ber- 
feßfießen,  nur  muß  e?  erft  boffftänbig  erfaftet  fein,  ma?  aueß  bei  affen  S?onferben 
gift.  S3ei  bem  ^onferbieren  unferer  SebenSmittef  sum  tägfießen  ©ebraud),  mie  2Rifcß, 
gfeifd),  «Butter,  fommt  e?  aueß  feßr  auf  bie  ©efäße  an.  2Im  beften  eignen  fieß  gut 
gfafierte  ©teintöpfe  ober  fofdße  bon  «jJorseffan  unb  ©fa?. 

aRöeßte  biefe  Slbßanbfung  bosu  bienen,  ben  §ou?frauen,  mefeßen  fie  su  ©efießt 
fommt,  reißt  bief  «Srger  unb  ©efb  su  erfparen,me?megen  mirba?S5orftcßenbe  ißrer  befon- 
beren  «fufmerffamfeit  empfeßfen,  benn  bie  größte  «erfeßmenbung  ift,  bureß 
gaßrföffigfeit  berberben  su  faffen,  ma§  ^um  ©enuffe  beftimmt  ift. 


I.  Koijen,  Oämpftn,  Braten  und  Backen. 

®ie  ©runbfage  be?  foeßen?  Befteßt  in  ber  S3eßerrfd)ung  be?  geuer?  unb  in 
bem  «öerftänbni?  ber  feinen  Unterfeßiebe  bon  foeßen,  «Braten  unb  «Boden  unb  meftße 
SBemeggrünbe  Bei  biefen  brei  berfeßiebenen  2lrten  ber  ^erfteffung  BeoBaeßtet  mer- 
ben müffen. 

SBaffer  unb  gett  finb  bie  Beiben  ©femente,  bie  gans  entgegengefeßt  in  ißrer 
SBirfung  auf  bie  ©peifen  aüftreten.  «Beibe  neßmen  einen  berfeßiebenen  §ißegrab  an 
®a?  «ffiaffer  mirft  ermeießenb  unb  aufföfenb,  ba?  gett,  bie  «Butter,  ba?  Of  sufammen- 
Sießenb  unb  bon  außen  erßörtenb,  jene?  Bfeid)t  bie  garBe  ber  ©toffe,  biefe?  förBt 
bitnfef;  bureß  S^oeßen  im  SBaffer  mirb  ber  ©aft  ober  ©ytratt  ßerau?gesogen,  bureß 
SBaden  Bifbet  fieß  eine  Stufte,  unter  mefeßer  bie  ©peifen  bofffaftig  BfeiBen  ©efoeßte 
©peifen  finb  feießt  bem  fBerberBen  unb  ber  ©ärung  au?gefeßt  unb  berfieren  feßneff 
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%cS  ätSS  bet  Sloc^Iunft. 


i^r  Slnfe^ctt,  gcBatfenc  ttffalttn  eine  fc^önc  bauernbe  gorm,  man  fonn  fic  me^rfac^ 
bertoenben,  fie  l^attcn  longc. 

^Da3  S^od^en  nimmt  mcift  me^r  Slnlptud^,  al§  ba§  SBtaten  unb  SBoden. 

SBorauf  beruht  biefer  Untcrfc^icb? 

®aS  Soffer  nimmt  nic^t  fo  fc^nelt  unb  intenfib  ben  ^öc^ften  ^ifeegrob  an, 
atS  ba§  gett.  9Äan  taud)c  ben  ginger  in  Ioc^enbe§  Saffer,  ber  ©c^merj  ift  heftig, 
ober  lange  nid^t  fo  unerträglidE),  ot§  menn  man  il^n  in  !oc^enbe§  gett  bringt. 

®a§  ^oc^en  gefctiieft  onmö’^tid),  inbem  man  ba§  Soffer  in  immer 

^ö^erem  ^ifeegrob  ouf  bie  ©peifen  mirfen  lö^t.  ge  fiebenber  ba§  gett  ift,  je 
plöfelid^er  e§  auf  ben  ©egenftonb  einbringt,  ben  man  borin  boefen  ober 
broten  milt,  befto  fd^neller  bitbet  fic^  bie  fepü^enbe  §ütte,  bie  ^ufte,  unter 
bereu  brauner  fRinbe  bo§  gnnerc  ber  ©peifen  loder,  faftig  unb  mobtfct)me(fenb 
bteibt.  2Ran  oerfafire  bot)er  beim  «Baden  auf  offenem  geuer  f otgenbermaßen : ®o§ 
geuer  mug  ^ell  unb  tebbaft  fein,  menn  bn§  gett  jum  fd^netten  ©ieben  gebracht  mirb. 
Sirft  man  eine  Srotrinbe  hinein,  bie  in  5 bi§  6 ©efunben  fich  gteichmöfeig  bräunt, 
ober  läßt  man  einen  3:ropfen  falten  Saffer§  in  bo3  gett  träufeln,  ber  in  ®ompf  Oer=» 
manbelt,  fchnelteä  Slufsifchen  oerurfacht,  fo  ift  ber  gehörige  §iljegrob  erreicht  unb 
man  legt  bie  ju  badenben  ©egenftänbe  hinein,  ©obatb  bie§  gefchehen,  mäßige  man 
baS  geuer  ober  ben  (Sinftuß  beSfetben  unb  adhte  genau  auf  bie  3eitbauer.  SSteibt 
bie  ju  badenbe  ©peife  ju  lange  auf  lebhaftem  geuer,  fo  mirb  fie  burch  unb  burdh  hn^^i- 

®a§  ®efäß  muß  groß  genug  fein,  bomit  bie  ©egenftänbe  fich  nicht  berühren 
unb  beim  Soden  bequem  umgemenbet  merben  fönnen.  ?Dag  gett  muß  fo  rcichli^ 
fein,  boß  bie  ©peifen  barin  fepmirnrnen,  ober  bem  ©efäß  ongemeffen,  um  nicht  beim 
©ieben  herau§5uquillen. 

2Ron  borf  ben  reichlichen  ©ebrauch  be§  getteä  burchauä  nidht  ot§  Serfchmen- 
bung  betrachten,  benn  baSfetbe  läßt  fidh  immer  mieber  bermenben.  9D?an  gießt  e§  in 
ein  ©efäß  mit  heißem  Soffer,  gft  bo§  leßtere  falt  gemorben,  fo  bleibt  boö  reine 
gett  auf  ber  Oberftädhe,  mährenb  bie  ^ümdhen  unb  ©peifereftc  nieberfinfen.  SD?an 
nimmt  bo3  erhärtete  gett  ob,  e§  hält  fich  feßi^  lange  3eit  unb  fonn  immer  mieber 
oermenbet  merben.  Stimmt  man  jeboch  5n  menig  gett  in  bie  ^offerolle,  fo  oerfohten 
bie  ©peifen  unb  man  hat  in  Sohrheit  berfdhmenbet. 

©ebodene  ©egenftänbe,  auf  obige  9lrt  hergeftellt,  bringt  man  auf  ein  ßöfch- 
papier  ober  heißeö  2:udh  jur  ©ntfettung.  9Ran  borf  fie  jeboch  nidjt,  um  fie  morm  ju 
hatten,  in  ben  Dfen  ftellen,  bo  bie  ^ufte  fonft  toeich  mirb. 

^Derfelbe  ©runbfoß,  mie  beim  Soden,  hei^^fcht  beim  Sraten,  meldheä  in  ge»- 
fchtoffenem  Ofen  gefchieht,  fo  baß  bie  Oberhiße  mitrnirft.  8Iud)  hier  gilt  e^  burch 
3lbfchreden  in  fochenbem  gett  ober  in  focßnibem  Soffer,  fo  fchnell  al§  möglich  öa§ 
©erinnen  be§  ©imeiß  an  ber  Oberfläche  oeronlaffen  unb  eine  bräunliche  9Hnbe 
ju  erseugen,  bie  ben  innern  ©oft  äufammenhätt. 

Sei  ber  reinften  unb  anfdhoutichften  gorm  be§  ©imeiß  im  natürlichen  ©i 
fonn  mon  fich  am  beften  überjeugen,  mie  bie  ^iße  auf  bo§  ©erinnen  unb  ©rhärten 
einmirlt.  ÜRon  ftelte  fich  nur  ein  meidhgefodhteS  unb  hartgefodhte§  ©i  Oor.  ®a§felbe 
©imeiß  ift  in  jebem  gleifch,  in  ber  SIRitd),  in  ^ülfenfrüchten,  in  unferen  ©etreibe- 
lörnern,  nur  in  öerfchiebenem  ©robe,  enthalten,  morüber  mir  fpäter  fpredhen  motten. 

Sraten  mir  bo3  gteifch,  fo  müffen  mir  borouf  fehen,  baß  bieS  bei  borher  er- 
jeugter  Oberhiße  unb  fortbauernb  mäßigem  geuer  gef^ießt,  bomit  bo3  ©imeiß  nur 
an  ber  Oberfläche  geronnen  fei,  nidht  auch  im  gnnern,  moburth  bo3  ©tüd  jähe  unb 
hart  mürbe.  «Riemotä  menbe  man,  um  boö  ©arfein  ju  prüfen,  eine  ©abet  an,  ba 
burdh  bo3  ^ineinftedhen  ber  ©oft  hcrauäquitten  mürbe,  eS  gäbe  bie§  eine  fräftige 
Srühe  unb  einen  fdhicdhten  Sraten.  fRodj  auf  einen  ißunft  adhte  man.  «Kan  brate 
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Rochen,  Kämpfen,  Sroten  unb  SacTen. 


71 


! ni(Jt  erft  bie  eine  unb  bonn  bie  anbere  ©eite  Oottftänbig  braun  unb  fnufprig,  fonbern 
bräune  bon  atten  ©eiten  fchnett  on;  man  begieße  ben  Sraten  nur  mit  fiebenbem 
gett,  nie  mit  hinsagefügter  gteifdhbrühe  ober  mit  Soffer  ober  faurcr  ©ahne,  meit 
fonft  bie  Kinbe  meich  mirb.  Oiefe  ^utaten  müffen  bireft  in  bie  ©auce  fommen.  ©ehr 
üiet  jum  ©ctingen  be§  SratenS  trägt  bie  3ßübauer  bei.  ©§  fommt  barauf  on,  ob  ein 
Sier  att  ober  jung  gefchtachtet,  mager  ober  fett  ift,  ob  e§  bei  marmem  ober  fattem 
Setter  gebraten  mirb.  ©g  fommt  auf  bie  Oerfepiebenen  Seite  beg  gteifcheg  oon  einem 
unb  bemfetben  Siere  an,  ferner,  ob  bie  gteifchfafer  bicht  ober  toder  ift.  ge  bichter 
bie  gafer,  befto  tänger  mirb  ein  ©egenftanb  braten,  bämpfen  ober  fochen  müffen. 

Set  ©eftüget  fehtt  man  am  meiften,  meit  man  ni^t  beredhnet,  baß  eg  hobt 
ift,  unb  bie  gteifchfdhidht  nur  bünn  bie  Wochen  bebedt,  meghotb  eg  nur  fehr  turje 
3eit  jum  ©armerben  bebarf.  2tm  forgfättigften  muß  hoher  fteineg  ©eftüget  unb 
Sitbbraten  behanbett  merben.  ßeßterer,  meit  bag  Sitb,  j.  S.  ^afen,  meift  trodeneg 
gteifch  haben  unb  burch  ju  tangeg  Sraten  gefchmadtog  unb  jähe  merben.  2tug  bem- 
fetben ©runbe  umbinbet  man  fteineg  ©eftüget  ober  trodeneg  gteifch  mit  ©pedftreifen. 

Oie  beiben  Hauptfragen  in  ber  ^ochfunft  finb:  Stuf  metche  Seife  ift  bei  ben 
©peifen  ber  Sohtgefchmad  unb  ber  ©oft  ju  erhatten?  auf  metepe  anbere  Seife 
beibe  benfetben  auf  rationette  2lrt  ju  entjiehen,  fo  boß  bort  bie  ©toffe  in  einer 
maffigen  gorm  Oerbteiben,  ber  ©jtraft  ber  ©toffe  in  eine  gtüffigfeit  hin- 
übergeführt mirb,  metdher  fie  mit  «Kifchung  anberer  ©toffe  in 
atten  Seiten  burdhbringt. 

Sir  motten  biefe  gragen  mit  einem  Seifpiet  beantmor- 
ten.  3a  einem  «Kittaggmaht  fott  atg  ©ingangggeridht  eine  gute 
gteifdhbrühe,  atg  Hauptgericht  ein  Sraten  gegeben  merben.  Sir 
fönnen  bieg  nidht  burdh  ein  unb  bagfetbe  ©tüd  gteifch  erreichen 
unb  fei  eg  fetbft  bag  befte.  Oie  Srühe  erforbert  nämtidh  bog 
Heraugjiehen  fämttidhen  ©afteg  aug  bem  gteifch,  ber  Sraten  bag 
3ufammenhatten  unb  Ourdhbrungenfein  beg  gteifcheg  bon  feinem 
©afte.  Oag  jur  Srühe  benußte  gteifdh  enthätt  nach  bottfom-  »oegtopf. 

mener  Stugnußung  nur  noch  gafern  unb  3ettengemebe  unb  ift  für  ben  «Kagen 
nur  betäftigenbe  güttung,  bag  jum  Sraten  beftimmte  gteifdh  fott  otte  Kährftoffe  be- 
hatten  unb  ift  bann  ein  borjügtidheg  Kährmittet.  ©g  teueßtet  aug  bem  ©efagten 
ein,  baß  man,  mie  eg  fo  Siete  tun,  bagfetbe  gteifch  nicht  jur  Srühe  unb  otg  Sraten 
jugteidh  benußen  fonn,  menigfteng  barf  man  bann  nidht  ermarten,  baß  bie  Srühe  unb 
bag  gteifdh  beibe  bon  befter  ©üte  finb. 

©g  feßt  bieg  boroug,  baß  bag  gteifch  sar  Srühe  anberg  jubereitet  merben 
muß,  atg  ba,  mo  eg  fetbft  Hauptfpeife  ift.  Sitt  man  nämtich  bag  teßtere,  fo  muß 
man  barauf  fehen,  baß  bog  im  gteifch  enihattene  ©imeiß  fofort  an  ber  Oberfläche 
gerinne,  mährenb,  menn  man  ©oft  unb  Sohtgefchmad  beg  gteifcheg  in  bie  ©uppe 
hineinjiehen  mitt,  man  biefeg  ©erinnen  berhinbern  muß. 

«Kan  mirb  baßer  bag  jur  ©uppe  beftimmte  gteifch  mit  fattem  Soffer  auffeßen 
unb  jmar  in  nießt  ju  große  ©tüde,  fo  tangfam  atg  mögtieß  jum  ^oeßen  bringen,  ben 
fich  an  ber  Oberftäcße  bitbenben  ©eßaum  bon  ©imeißftoden  nießt  abfeßöpfen,  etmag 
©atj  unb  bie  betiebten  ©uppenmurjetn  ßinjufügen  unb  bag  gteifeß  fo  bottftänbig 
augfoeßen,  baß  eg  ganj  fafttog  erfeßeint,  mäßrenb  atte  nohrßaften  ©äfte  auf  bie  Srüße 
übergegangen  finb;  bann  erft  mirb  bie  gteifeßbrüße,  ber  mir  noeß  ©intagen  bon 

©ierfpeifen,  gteifcßfarce,  «Keßtfrücßten  ober  ©emüfe  geben,  eineg  ber  beften  unb  an- 
regenbften  ©enuß-  unb  Kaßrunggmittet. 

Oag  gteifch  bagegen,  meteßeg  mir  bämpfen  motten,  ftetten  mir  mit  foeßenbem 
Saffer  auf,  fo  baß  bag  ©ieben  bureß.  bog  HinciaJegen  auf  furje  Seit  unterbrochen  mirb, 
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loffcn  eS  toieber  ben  ©iebepunft  errcid^en  unb  ftetten  alSbann  fotoeit  öom  geuer, 
ba&  baä  SBaffet  SBärnte  ablü^It,  bann  erft  bringen  mir  bo3  ©efäg 

micber  ans  §eucr,  um  baS  fjleifd^  langfam  im  fcft  oerfrf)Iof[enen  Xopf  fieben  ju 
taffen,  bis  eS  meidt^  ift,  maS  je  nad^  ber  ©rögc  beS  ©tüdfeS  erreict)t  mirb.  SCßir 
fpredt)en  ^iet  nic^t  öon  bem  mciteren  §inäufügen,  um  eine  fdf)madff)afte  ©auce  ä« 
ertiatten,  ober  bem  gtcifcf)  einen  angenehmen  33eigefd)macf  ju  geben;  mir  toollten 
nur  5eigen,  auf  meldje  SBeife  mir  ein  faftreidheS  ©tüdE  f^teifct)  burdh  ®ämpfen  ober 
©cf)moren  erf)citten. 

SBarum  aber  ftetten  mir  baS  gteifch  mit  heißem  SBaffer  auf?  ^Damit  baS  (Si- 
meiß  an  ber  Oberftä^e  gerinne  unb  baS  ^erauSträufetn  beS  ©afteS  üerhinbert  mirb. 
Söottte  man  baS  SBaffer  meiter  fdhnett  unb  fortmäßrenb  foctjen  taffen,  fo  mürbe  baS 
ganj  im  gteifch  enthattene  ©imeiß  gerinnen  unb  baS  ©tüdE  aöhe  merben.  ^nbem 
man  baS  2Baffer  abfühten  täßt,  bteibt  unter  ber  geronnenen  ©chicht  ber  Ootte  ©aft 
im  ^teif(^,  eS  bteibt  meidh  unb  mohtfdhmedEenb. 

tiefer  hier  bemiefenc  ©runbfaß  tritt  bei  fteincn  gteifchftücfen  noch  auffattenber 
in  bte  ©rfdheinung;  mo  cS  gitt,  unter  ber  gebratenen  Oberfläche  ein  recht  faftigeS  unb 
meicheS  gteifch  ju  erhatten,  ba  fche  man  barauf,  baß  baS  gett  fiebet  unb  äifd)t, 
ehe  man  5.  SS.  baS  S3eeffteaf  bei  rafdhem  f^euer  hi»eintegt,  bamit  eS  auf  beiben 
©eiten  fchnett  einen  gebräunten  Über5ug  erhätt,  mobei  man  fich  beim  Urnmenbcn 
feiner  ®abet  bebienen  barf,  um  baS  §erauSquetten  beS  ©afteS  ju  üerhinbern.  Oann 
äieht  man  eS  bom  f^euer  fort  unb  täßt  eS  einige  SJtinuten  sieben. 

2IuS  ott  biefen  fRegetn  geht  heroor,  ba|  eine  gute  S?öd)in  benfenb  unb  in- 
tettigent  fein  muß  unb  baß  baS  ©tubium  unb  bie  fRu^anmenbung  ber  (Erfahrung 
eine  mefenttidhc  ©runbtage  ber  S^odhfunft  ift. 


II.  über  das  Braten  im  Ofen,  auf  dem  Rofte 

und  am  SpieB. 

93ei  ben  ©runbfähcn,  bie  ich  für  Wochen,  SSadEen  unb  ©raten  aufftettte,  fonnte 
idh  auf  bie  ©peaiatität  beS  ©ratenS  niiht  eingehen,  maS  hiermit  gefdhieht. 

Sin  guter  ©raten  bitbet  ftetS  baS  |>auhtftüdE,  bie  ^one  bei  üornehmer,  mie 
bei  einfacher  Safel,  aber  er  bebarf  auch!  ber  • größten  2tufmerffamfeit  unb  forg*- 
erregcnb  unb  gefunbheitSfdhäbtidh  ift. 

®aS  baau  beftimmte  SCier  barf  nicht  ju  frifdh  gefchlachtet  ober  gefdhoffen  fein, 
menn  ber  ©roten  mürbe  unb  faftig  merben  fott,  hoch  no^l  meniger  barf  baS  f^teifdh' 
baS  geringfte  9Raß  ber  gäutniS  burdh  übten  ©erudh  anbcuten,  ba  eS  atSbann  (SEet 
erregenb  unb  gefunbheitSfdhäbtidh  ift. 

3uerft  gitt  eS,  ben  ©ratofen  eine  ^aibe  ©tunbe  bor  ©ebraudh  $u  heilen,  ba* 
mit  er  gut  burdhhi&t  ift.  ^eber  ©raten,  außer  bom  ©djmein,  bon  ber  fetten  ©anS 
ober  ber  (Snte,  bie  mit  fodhenbem  Baffer  äugefeßt  merben,  mirb  mit  reidhtidher  fie* 
benber  ©utter  ober  mit  f^ett  äugefeßt.  ©roße  ©tüdEe,  mie  ^uten,  fRinberbruft  ftopft 
'.man  jubor,  inbem  man  fie  babei  mit  einem  2:udh  umhüttt.  fRinberfitet,  kommet* 
jbraten,  S^atbsbraten  unb  Bitb  ffjidEt  man  mit  ©pedEftreifen,  um  baS  gteifdh  faftiger 
'ju  modhen,  mobei  man  bie  ©pidfnabet  borfidhtig  gebrauchen  muß,  um  baS  Stnfehen 
beS  gteifdhftüdEeS  nidht  5U  berunaieren.  2Ran  benupt  nur  gut  gtafierte,  ober  emaittierte 
©ratpfannen,  ba  bei  fRiffen  ober  fehtenber  ©maitte  ber  ©raten  teidht  anbrennt.  9Ran 
muß  baher  mit  bem  fReinigen  feht  borfidhtig  fein  unb  befonberS  ben  ©op  nidht  mit 
bem  9Reffer  auSfropen.  ©ei  bem  ©infefeen  in  ben  Ofen  legt  man  ben  ©raten,  ben 
man  borher  mit  ©ata  einreibt,  fofort  mit  ber  anfehnti^en  ©eite  nadh  oben  unb  be» 


Uber  baS  Sroten  im  Ofen,  ouf  bem  SRofte  unb  am  Spieb. 


73 


imimilMlltHllll.ltt  MMIHMIII 

üll'lliMil 


f . mit  erhtßtcr  ©utter,  um  au  fchühen,  baß  ber  ©oft  auStaufc.  fRadhbem 

bie  J3utter  tn  ^n  ©raten  eingeaogen  ift,  gießt  man  Boffer  ober  ©ouitton  bon  Seit 

Pfanne,  fatat  nod),  begießt  ihn  aber  nidjt  mit  biefer  ©rühe,  fonSrn 
äertaffener  ©utter  ober  gett,  baS  man  bei  fettem  ©raten  bon 
abgefchopft  hat.  Um  baS  i^nhängen  au  berhüten,  tegt  man  eine  hötaerne 
©ratenteiter  unter  baS  ü'^eifdh,  ift  bie  Unterhiße  au  ftarf,  ober  fehtt  eS  on  Ober* 
htßc  aum  ©raunen,  fo  feßt  man  bie  Pfanne  auf  einen  Unterfaß;  fottte  bagegen  ber 

©raten  au  f^^nett  braun  merben,  fo  überbecEt  man  ihn  mit  ©pecffcheiben  ober  mit 
einem  mit  ©utter  beftridjenen  Rapier. 

_®ie  ©rataeit  ift  je  nach  ber  ©ruße  beS 
gteifchftücES,  feinem  Sttter  unb  ber  geftigfeit  fei* 
ner  gafer  berfchieben.  Um  bem  gteifdj  feinen 
ihm  eigentümtidjen  ©efehmoef  nicht  au  benehmen, 
füge  man  fein  ober  menig  ©emüra  bei,  nud)  ber* 
meibe  man  beim  ©eimigmadjen  ber  ©auce  baS 
SReht  unb  tue  Heber  eine  ©rotfrufte  ober  in  ©ut* 
ter  geröftete  ©emmel  in  bie  ©ouce.  ©iele  ©raten 
bcftrcicht  man  mit  faurem  fRahm,  um  eine  braune  sc^neuoratappetat. 

prüfte  au  machen  unb  ber  ©auce  einen  fäuertichen  Bohtgefchmaef  au  geben  Oen 
ÄUß  ber  ©auce  rüt;rt  mon  beim  STnridjten  mit  heißem  Baffer  ober  ©rütie  bon  ber 
ißfanne  loS;  bie  ©auce  gießt  man  burdh  unb  entfettet  fie. 

mit  Eteinen  gleifchftücEcn,  mie  Kotelettes,  fRump* 
l^aL,  'f^einem  ©eflugel.  2Ran  benußt  einen  fRo)tbratenapparat,  ber  neueftenS  mit 
ichragem  ^bfaU  in  einer  fRinne  aum  2Euffangen  beS  getteS  enbet.  SiRan  beftreidht 
ben  fehr  fauber  gehaltenen  fRoft  mit  gett,  ebenfo  baS  au  bratenbe  ©tücf,  ermärnit 
ben  ^pporat  erft  fünf  ilRinuten  über  Kohtenfeuer  ober  ©aSftamme  unb  läßt  bann 
Idhnelt  baS  gtci)(hftudE  auf  beiben  ©eiten  braten.  — 

Sejpfgltc^e  fBratrofle.  ^^9  fiub  Unb  gefdhieht 

nur  bei  §oIa*  ober  «PUSbtatpfanne. 

^olafohEenfeuerung.  ©ine  halbe  ©tunbe  bor  ©ebrauch  mirb  ein  heUeS  ft-euer 
in  einer  baau  beftimmten  jRifche  beS  §erbeS  angeaünbet,  bann  befeftigt  man  ben  ©raten 
am  ©pieß,  ber  fich  entmeber  burdh  eine  mechanifche  ©orrichtung  bon  felbft  breftt  ober 
burch  eine  ^erfon  bermittelS  einer  Kurbef  gebreht  mirb.  Oer  ©pieß  ruht  auf  bem 
geuerboef  unb  mährenb  beS  Eangfamen  OrehenS  begießt  man  ben  ©raten  mit  ©utter 
Unter  bem  ©oef  ift  eine  fßfanne  aum  STuffangen  beS  getteS  hiugeftellt,  baS  f^euer 
tommt  bon  ber  ©eite  unb  auf  ber  entgegengefeßten  ©eite  mirb  ein  halbrunber  ©dirm 
bon  ©lech  angebracht,  um  baS  geuer  au  fonaentrieren.  2ln  beiben  ©eiten  muß  baS 
^euer  ftärfer  fein  als  in  ber  ÜRitte.  Bugluft  muß  bermieben  merben.  Oie  ©utter  barf 

merben  unb  naihbem  ber  erfte  ©utteraufguß  bollftänbig  in 
bas  gteifch  etngebrungen  tft,  beftreut  man  baSfetbe  bon  allen  ©eiten  mit  fein  qe* 
ftoßenem  ©ata  ©tatt  beS  ©^eßeS  hat  man  jept  ©pießapparate,  melche  ben  ©pieß 
bollftänbig  erfepen  unb  feine  ©dhmierigfeiten  madhen. 

Sebe  STrt  ©reiten  bebarf  berfchiebener  ^ipe.  '©roße  ©raten  unb  ©eflügel  be* 
burfen  mehr,  Kalbflctfch  unb  fletncS  ©eflügel  meniger  ^>ipc,  auch  müffen  biefelben 


ScroegtldÖc  ©ratrofke. 


Sptegbrotpfanne. 
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in  ein  mit  Suttcr  getrontteS  Rapier  ge^üttt  merben,  bamit  bic  $aut  ni^t  [ofort  öet- 
brennt.  ©egen  @nbe  be§  35ratcn§  nimmt  man  baS  ^a^iier  ab  unb  eimgc  Ummenbungen 
genügen,  um  bie  ^aut  unb  bie  ©|)eclftreifen  gef|örig  ju  bräunen.  JBenn  bet  traten 

®amt)f  au35ufd^mi^en  beginnt,  tft  eä  ein  Qiidjen,  bag  er  gar  ift.  9tu(^ 

großem  SSraten  mit  ber  <S^)ic£nabet  ßineinfteeßen,  ob  noc^  roter  ©aft  auäfließt.  ©roßc 

J^Ieifdbftüde  bon  4 bi§  5 kg  bebürfen  2Vo— 3 ©tunben,  ©tücfe  bon  2— 2V2  kg  1 /2  bi§ 

2 ©tunben,  Heinereg  ©eftügel  Va— ©tunben.  ©auce  bereitet  man  ejtra. 

III.  Suppen. 

% 

©ine  gute  ©uppe  ift  für  unfere  ©rnä^rung  bon  größter  2Bicßtig!eit.  fjüt  ba§ 
^inb  ift  fie  ber  Übergang  in  ber  fJM^rung  bon  bet  2J?uttermiIcß  8«^«  fiK^^anfe 

unb  ©enefenbe  ^at  fic  bie  SSoraüge  ber  ßeid)tberbauUcf)!eit  unb  baß  fie  btc  ©afte  ber 
fräftigften  9ta^rung§mittel  auffaugt,  metc^e  biefe  tn  anberer  2form 
lönnten  3ur  Slnregung  bei  großen  ©aftmäßtern  ober  bei  ber  §auptmaf)täeit  beg 
Sageg  bermag  man  fie  äußerft  fct)madt)aft  ju  bereiten,  meit  alle  .gejo^ieiten  unb 
SSütjen,  toeidje  ung  bie  S'tatur  in  läutern,  äBuraeln,  33Iüten  imb  f^rudjten 
bet  ©ubpe  bie  burcbbringenbfte  3tnmenbung  finben.  2Bir  fpred^en  naturlid)  nicht  bon 
ienen  feßmadtofen,  faben,  möfferigen  ©uppen,  bei  benen  ^>5 . ®«nuü  cbenfo  gering 
ifi,  mie  bie  SBeftanbteile,  bie  ßineinfommen,  fonbern  bon  traftigen  jt^teifchbruhen  mit 
©inlagen,  bon  fchmadhaften  2Ritct)«-,  (Sier-  unb  SfJtehlfuppen  unb  folc^en  bon  §ulfen» 

frü(^ten,  Kartoffeln  ufm. 

S5om  gteifd)  liefert  bag  Stinb  am  reidhüd)ften  ben  Ogmajom,  ber  neben  bem 
©imeiß,  bem  ©atlertftoff,  bem  f^ibrin  ober  fjaferftoff  unb  bem  gett  alg  ber  michtigfte 
äu  betrachten  ift.  Katbfleifch  enthält  meniger  Dgmaaom,  bagegen  mehr  ©aUertc. 

Rur  gteifdhbrühe  gilt  eg  frifdheg,  nidht  ju  fetteg  f^teifd)  §u  nehmen,  eg  mit  faüem 
Söaffer  aufaufefeen  unb  eg  langfam  bei  fdhmad)ern  geuer  aum  Kochen  a« 
menn  eg  eine  Seile  gelocht  hat,  fügt  man  Suraelmerf,  ©a^  unb  etm.aige  ®emura- 
Iräutcr'ober  ©emürae  ^e  länger  unb  langfamer  bie  ©uppe  !ocht,  befto  beffer 

entaieht  man  bem  gleifih  alte  ©äfte,  gilt  eg  fchnett  eine  gute  ©«m  äu  bereiten, 
fo  fchneibet  man  bag  Sfteifch  möglichft  «ein.  Slucf)  aug  gteifcheEtraft  laßt  i^  eine 
fdbnette  ©uppe  bereiten,  bodh  Bitbe  man  fidh  nidht  ein,  baß  bieg  alte  SBeftanbteite  beg 
?fteifd)eg  enthatte,  eg  ift  nur  bag  eigenttiche  Ogmaaom  barin,  ein  ©emenge  bon  ber- 
fchiebenen  organifchen  ©ubftanacn  unb  ©ataen,  mogegen  ®ttbeiß!örper,  {^cett  unb 
©attert  gänatich  feßten.  ^5)er  gteifchcEtraft  ift  baher  me  ein  ©rfaß  für  gteifch,  fonbern 
nur  eine  iäughitfe  unb  ein  mohlfchmedenber  3ufaß  a«  ©uppen  unb  ©aucen. 

©ehr  miihtig  ift  bie  forgfättige  3ubereitung  bet  nährenben  ©intagen  in  ben 
©uppen,  feien  eg  ßütfenfrüchte,  Sapiota,  ©rieg,  ©erftengraupe,  ©rünfern,  fReig,  ber- 
torene  ©ier,  Ktößchen,  fßubetn.  33ei  fWitchfuppen  a*  muß  man  bei  Kranfen,  bie 
SJetbauunggbefchmerben  haben,  bie  ©toffe  mie  fReig,  ©raupe,  ©rieg,  borhet  fatt  meichen, 
benn  menn  man  fie  noch  fo  tange  focht,  lann  eg  borfommen,  baß  ber  3ettenftoff  nid)t 
gana  meich  fi(h  löft  ««B  Bie  SSerbauung  beg  Kranfen  betäftigt. 

fReben  ber  gteifchfuppe  ift  bie  gifchfuppe  für  ©efunbe  feßr  ernpfehtengmect, 
febmadhaft,  nährenb  unb  bittig.  2Ran  mähtt  au  ih«r  Bereitung  ftifchc,  fteine  ©uß- 
mafferfifdhe;  hoch  fann  man  fie  auch  aug  ber  SBrühc  bereiten,  in  metcher  man  Jur 
größere  aRahtjeiten  große  fjifche  gefocht  hat;  atterbingg  tocjBen  biefefben  me  fo  f^ 
fdhmeden;  benn  eg  gitt  mie  beim  fjteifdhfodhcn:  fegt  man  ben  §if(h  m fiebenbe  Sruhe, 
0 mitb  er  faftig  unb  mohffchmedenb,  bie  SBrühe  aber  fabe  fein,  umgefchrt,  mift  man 
eine  gute  gifchfuppe  fodheUf  fo  ft«üt  man  ben  ^fdh  mit  faftem  Saffer  auf,  moburdh 


©uppen.  ©ebäcf.  ©eroichtc.  SUphabetifchc  ©rflärung. 
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natürfich  ber  fjifdh  fefbft  fabe  fchmeden  mirb.  S3iete  gifdhfuppen  merben  mit  §itfe 
bon  gefodhtem,  in  SButter  gebratenem  ober  gebämpftem  unb  burdh  ein  ©ieb  in  bie 
©uppe  getriebenem  g-ifch  hergeftefft.  3Ran  binbet  fie  mit  ©iern  unb  erhöht  ben 
Sohfgefchmad  burch  ©emürae,  ©emürafräuter,  ©arbetfenbutter  ufm. 

33ei  ben  aRifch-  unb  ©chofofabenfuppen,  fomie  bei  ben  Kattefdhafen  fommt  eg 
am  meiften  barauf  an,  boß  man  bie  beften  3utaten,  bie  reinften  ©toffe  nimmt,  ©g 
gibt  biete  grauen,  mefche  2 l Soffer  unb  1 l SRitch  au  einer  fogenannten  SRitchfuppe 
nehmen,  bag  Serhäftnig  muß  jebodh  umgefehrt  fein,  fonft  mirb  eg  eine  Safferfuppe. 
©in  fchtedhteg  geringeg  ©chofofabenputber  gibt  feine  ©^ofotaben-,  fonbern  eine  braune 
9Rehtfuppe  ufm.  Sei  unfeten  fReaepten  merben  mir  befonbere  fRüdfießt  auf  bie  ©uppen- 
cintagen  nehmen,  bie  fich  für  ben  einfachen  Sifd),  atg  befonberg  fofehe,  bie  fieß  für 
©aftmähfer  unb  fofeße,  bie  fich  für  Kranfe  unb  ©enefenbe  eignen.  Sie  einfachfte 
©uppe  fann  fchmadhaft  bereitet  merben,  menn  man  forgfam  auf  ,bie  ©üte  unb 
SRifchung  ber  ©toffe,  bag  ilRaß  beg  Safferg  unb  bie  3eit  beg  Kocheng  achtet. 

©ine  fchnelte  Sereitung  guter  unb  nahrhafter  ©peifen  täßt  fich  Burch  bie 
©uppenpräparate  oon  ÜRaggi  eraieten,  bie  idy  hiermit  befteng  empfehle,  ebenfo  ben 
Slmonnfchen  ^teifchey traft. 


IV.  0cbätk. 

Xeig  unb  2Raffe. 

Sie  ganae  Sadfunft  begrünbet  fich  auf  bag  Serftönbnig,  bie  Seigarten  unb 
Kudhenmaffen  gut  unb  ridhtig  au  bereiten.  Sir  nennen  Seig  einen  feften,  berben 
Körper,  ben  mir  burch  Kneten  unb  fRühren  geminnen,  unb  SRaffe  ein  meicheg,  faft 
ftüffigeg  ©emifch,  bag  mir  burch  .fRühren  herftelten.  ©g  gibt  folgenbe  ^auptteige: 
Särme-  ober  §efenteig,  Sranbteig,  Sutterteig,  aRürbeteig,  fRubetteig, 
3uderteig;  unb  folgenbe  Kuchenmaffen:  Sigfuitmaffe,  Ometettenmaffe, 

aRanbetmcffc,  ^ortugiefermaffe,  Sinb-  ober  ©chneemaffe.  fRähere  ©c- 
ftärung  fiehe  Sadreaepte. 


V.  0eu)idt)tc. 

1 Kitogramm  (2  ^funb)  = 100  Sefagramm, 

1 Sefagramm  = 10  ©ramm. 

1 Kilogramm  (kg)  hat  alfo  1000  ©ramm  (g)  (1  «pfunb  = 500  ©ramm)  unb 
biefe  ©inteilung  ift  bie  einfachfte  für  §augfrauen.  ©ine  3mifchenteitung  in  Sefa- 
gramm fann  leicht  Errungen  berurfachen. 

VI.  Tllpöabetifdtie  Crfelärung 

' ber  in  ber  Küdhe  gebräuchlichen  Kunft-9lugbrüde. 

heißt,  fchteimige  gifche  mit  heißer  Slfche  abreiben. 

Klein  bom  ©eflügel. 

©inen  Seig  ober  eine  2Raffe  fo  lange  über  bem  f^ucr  um- 
rühren, big  fie  fid>  bon  ber  Kafferolle  ablöfen. 

ober  blanchieren  bon  gleifch,  ©emüfe,  grüchten  befteht  barin,  baß 
man  biefelben  bor  bem  Seginn  ber  eigentli^en  3ubereitung  einige  SRinuten  in  heißem 
Saffer  auffochen  läßt  unb  hierauf  auf  einem  ©ieb  mit  faltem  Saffer  begießt,  um 
befonberg  bem  Kalbfleifch  unb  ©eflügel  ein  fchöneg  meißeg  ainfehen  au  geben  unb 
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aud)  tocit  eg  ftc^  bann  Ieid)ter  f|)i(fen  lögt.  2Ser[d)iebene  ©cmüfeacten  bril^t  man 
ab,  um  i^nen  ben  fttengen  ©efdjmad  unb  bic  btötjenben  (St9cnfd)aften  ju  benehmen. 
Sbenfo  brii^t  man  9ieig  unb  §ir)*e  bor  bem  ^oc^en  mel;tmalS  ab,  aud^  Obft,  bamit 
eg  fi^  beffer  fd^ölen  läBt. 

ober  2:ournieren  ift  bag  SSerfa^ren,  alten  Strten  bon  SBuraethjerf, 
Siartoffetn  ufm.,  bie  man  gur  ©arnierung  bon  gteifc^geric^ten  bertoenben  toitl,  mit 
einem  befonberg  l^ierju  beftimmten  gerieten  2Jie)fer  5iertid)e  gönnen  su  geben. 

3(6fcttcn*  Sett  bon  gteitdjbrü^e  unb  Saucen  abfeböpfen,  mag  bor* 
fic^tig  mit  einem  §innernen  Söffet  gefdjetjen  mu^. 

^(^^äuten.  ®u3  (Sntfernen  ber  bünnen  |)äute  am  §afen  unb  anberem  ®itb, 
Senben  unb  ^atbgbraten  ufm.,  mobei  man  mit  einem  fdbarfen,  feinen  fDccffer  ämifd)en 
§aut  unb  gteifc^  fä^rt  unb  mit  ber  gtäc^e  beg  SWefferg  mciter  bic  §aut  abtjebt. 

^(Wlärctt.  35utter  mirb  abgeftört,  inbem  man  biefetbe  in  eine  ^afferotte 
über  getinbeg  geuer  fe^t,  eine  Söeite  tangfam  tod)en,  aber  nid)t  bräunen  tägt;  bonn 
nimmt  man  fie  bom  geuer,  tä&t  fie  einige  Slugenbtiefe  ru^ig  fte^en,  bamit  fid)  bag 
Satä  ober  etmaige  Unreintid)feiten  SBobeu  fe^cn,  fd)äumt  fie  mit  einem  Sd)aum* 
löffet  ab  unb  giegt  bie  ttare  Sutter  in  einen  2opf,  fo  ba&  ber  SBobenfaf?  surüdbteibt. 
gteifdjbrü^e  ttärt  man  mit  Gimeig  (fie^e  Suppen). 

ober  stbfprubetn  ^eißt  bag  33inben  ober  Segieren  ber  Suppen 
unb  Saucen  mit  (Sibotter  ober  (gibotter  mit  9J?e^t,  um  fie  feimiger  5U  maepen. 
Stuf  ein  ®i  redpnet  man  einen  Söffet  SWept,  einen  Söffet  2Kitd)  ober  Baffer,  tut 
jeboep  bag  5Wept  erft  nad}  unb  naep  äu.  gft  atteg  gut  burepeinanber  gequirtt,  fo  gießt 
man  cg  unter  fortmäprenbem  Ouirten  an  bie  foepenbe  Suppe,  bermeibet  jebod)  bag 
noepmatige  Stuffodjen. 

^^tü^ren  peißt  äu  einem  ^dpenteig  atte  Seftanbteite  naep  unb  nadp  unter 
fortmäprenbem  3iüpren  ineinanber  mengen,  guerft  SSutter  S^aum,  bann  bie 
(gier,  bag  5!JJept,  bie  §efe,  ben  guder,  bie  ©emürse  ufm. 

^^fd^ärfen  nennt  man  einer  Speife  burep  ^injufügung  bon  Bürsen  einen 
pilantcn  ®efd)mact  geben. 

^0f(!^äuntcn  peißt  bag  Slbfdpöpfen  beg  Sdpaumeg  beim  ^odpen  bon  gteif(p, 
Obftfaft,  3“^^^ 

^^fdptttcefen  nennt  man  bag  Soften  einer  Speife  mäprenb  beren  gubereitung, 
um  au  fepen,  ob  etmag  baran  fcptt,  mag  auaufügen  ift,  mag  man  fo  tange  fort* 
aufepen  pat,  big  fie  ben  erforbertidpen  (^efdpmad  erpätt. 

®ine  speife  mit  gebräunter  33utter  begießen. 

Sogtöfen  ber  S^uppen  bon  gif(pen.  (gg  gefdpiept,  inbem  man 

mit  einem  feparfen  SJteffer  bom  Sepmana  naep  bem  ^opf  a«  Sepuppen  abtöft. 

pei&t  in  23utter  tegen  ober  in  fiebenber  SButter  berrüpren. 

peißt  in  fiebenbe  gtüffigleitcn  einige  Söffet  fatteg  Baffer  gießen, 
um  eine  Störung  a«  berantaffen,  mic  beim  Kaffee.  Sludp  fdpredt  man  fette  SSrateu 
burdp  Überriefetung  mit  etmag  fattem  Baffer  ab,  bamit  fie  fnufprig  merben. 

beg  (Seftügetg  gefdpiept,  naepbem  eg  gemafdpen  unb  auggenommen, 
inbem  man  bag  abgerupfte  Xier  an  einem  Seine  unb  bem  entgegengefepten  gtüget 
pattenb,  rafdp  über  bie  (Sag*  ober  Spiritugftammc  pin  unb  per  menbet,  um  bie  Iteinen 
^laare  abaufengen. 

®cm  Bitbpret  bag  gett  abaiepen. 

^Otreti^en  fiepe  Slbrüprcn. 


9nppabetif(pe  (Srtlätung. 
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9(b)tocC(ctt  gteidp  Stbbrüpen. 

gteidp  2tbquirlen. 

B^ii-inarie  (peißt  Baffcrbab).  (gin  (Sefäß  mit  Baffer,  in  bag  man  in  köpfen 
Spcifen,  Saucen,  fRogoutg  ufm.  fept,  um  biefetben  a^i  fodpen  ober  marm  ai^  patten 
opne  baß  bie  anbrennen  ober  gerinnen.  ®agfetbe  Serfapren  menbet  man  an,  um 
pubbingg,  nad)bem  man  fie  in  bie  gorm  gefüttt  pat,  auf  ber  ^oepmaftpine  ober  auf 

bem  ©agapporat  au  baefen.  9lucp  beim  (ginmaepen  bon  grüepten  unb  ©emüfen  ift 
bag  Baffcrbab  bon  Bidptigleit. 

^anbeUeren.  Sorten  burd)  fdjmate,  gitterartig  übereinanber  getegte  Seiq* 
ftreifen  beraieren. 

OY,  rr  peißt  bie  Sepuppen  bon  gifdpen  mit  ber  ^aut  burdp  ein  feparfeg 

90?effer  abfepneiben. 

»arbett.  (Spedfepnitte.)  Sieredige,  bünne  Spedfepeiben,  in  bie  man  gteifcp 
ober  ©eftüget  beim  Sroten  ober  S'odpen  einmirfett. 

_ (ginen  ©egenftanb  mit  Spedptatten  (Sorben)  beteqen,  bie  man 

mit  feinem  Sinbfaben  befeftigt. 

©ccfftcrtf,  fRinbgfd;nitte. 

33ctgnct,  eine  Strt  ©ebäd.  Siepe  fReaepte. 

. marinieren  peißt,  ein  Stüd  gteifrb,  Bitb,  ©eftüget  ober  gifdpc 

'Z  .tF'Ö  ©emürae  tegen,  um  biefetbe  für  eine  geit  aufaubemapren  ober  otteg 

mad)en.  gifdpe  bringt  man  oft  nur  für  einige  Stunben  in  ©ffiq 
ober  gitronenfaft,  Öt,  ißfeffer  unb  Sata,  epe  man  fie  brät  ober  bädt. 

. bereitet  man  oug  ©emüraen,  abgefodptem  ober  ropem  Sffiq  unter 

gufugung  bon  Qtviebeln,  Sorbcerbtättern,  feinen  läutern  ufm. 

5.  einfadpeg,  teidpt  berboutidjeg  unb  gefunbeg  ©ebäd  für 

^inber,  Äranfe  unb  ©enefenbe,  aug  ©i,  guder  unb  9Rept.  Sereitunggmeife  fiepe 

fiepe  Slbbrüpen. 

Sott  eine  Sepüffet  gricaffee,  fRogout  ufm.  mit  einem 

^^’^ätert  merben,  fo  bereitet  man  an  einem  fotten  Orte  einen  unge* 

^ Seetöffet  Sata,  1 2:üffe  fatteg  Baffer 

fc  9“^  burepfnetet,  über  9tad)t  auf  ©ig  ftettt,  ipn  bann 
amei  gRefferruden  btd  augtreibt;  bann  tegt  man  bie  Seßüffet,  auf  bic  er  fommen 
j^ott,  umgefeprt  barauf  unb  fdpneibet  banod)  eine  fRunbung  aug  bem  Seig,  bie  man 

bann  otg  ®edet  aur_  fßaftete  benußt.  ®en  Seigranb,  ber  übrig  bteibt,  ftettt  man 

auf  ein  mit  ^ept  beftäubteg  Steep,  beftreiept  ipn  mit  ©igetb  unb  bädt  ipn  bei  mittterer 

iv'l  ^ S ptnuten  gft  bag  ©eriept  auf  bie  Sepüffet  gegeben,  fo  feßt  man  ben 
Statterranb,  ber  Oor  bem  Saden  etmag  meiter  atg  bic  Sepüffet  fein  muß,  auf  beren 

^anb.  man  fonn  au^  ben  fRanb  auf  ber  Sepüffet  mit  bem  gnpatt  unb  Seig*Oedet 
baden  (fiepe  fßaftcten).  a 

»lauen  ober  j^laulod^en,  einen  gifd)  mit  fodpenbem  ©ffig  übergießen,  cbe 
man  ign  rod^t.  o m ^ j 

»littb  al6l^a<^U*  SDRit  biefem  Stugbrud  beaeidpnet  man  bag  Serfapren, 

yafteten  ober  ftetne  Sortepen  unb  Shupen  oon  Stätter*,  2Rürben-  unb  Bafferteig 

borper  au  baden,  epc  ftc  gefüttt  merben.  SDomit  fie  beim  Saden  ipre  beftimmte 

gorm  bepatten,  futtt  man  fie  einftmeiten  mit  trodenen  ©rbfen  ober  Sernmetfrume 

bie  man  bonn  perougnimmt,  bie  eigenttiepe  güttung  pineintut  unb  bag  ©ebäd  bann 
nodjmatg  gar  bädt. 
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Büfett,  ©träußc^en  öott  ^cterfilie,  2:'^J)mian,  SBafiltfum 
SJräutern,  ttielc^eg  man  äufammenbinbet,  fo  baß  bic  Slötter  jtcß 
bon  ben  ©tieten  ablöfen  fönnen.  5!Äan  nimmt  fic  mieber  au3  ber  35ruf)e,  toenn 

man  biefe  aufgibt,  (©ieße  fRcäCfjt.) 

ober  ä la  daube  toeßen  ßeißt  gif cß  ober  gleifcß 

in  eine  biersu  fertiggeftellte  SSrüße  legen  unb  bömfjfen.  ®ie  SBraife  laßt  öiij 
rätig  am  falten  Ort  ßermetifdE)  oerfcßloffen  ßalten,  menn  man  fie  mtt  ffiieren^ 

fett  iiOei^cti eft t • 

»räunctt  ßeißt:  9JteßI  ober  gteifeß  braun  maeßen  bureß  fRöften  in  fteigenber 

Butter 

’ »riebieren  ober  breffieren  ßeißt  bie  gtügel  unb  beulen  eine?  i®eftüget§ 
mit  einem  gaben  burdßjießen,  um  bem  ©tüdf  bie  gemünfdßte  gefäflige  gorm  ^ 9^ 
ebenfo  bribiert  man  größere  gteifdßftücfe,  bamit  fie  beim  33raten  unb  ©arnßfen 

nidit  bie  gorm  oerlieren.  ^ i • 

föticfCOttbcrtS»  ®ine  oon  einem  gut  jubereiteten  9Kürbe»>  ober  SBtotterteig 

geformte  STeigmaffe,  bie  man  auf  ein  mit  SSutter  beftricßene§  SSfecß  legt,  mie  ein 

SBriefcouüert  fdßtießt,  nadjbem  man  eine  fRofinen^,  ^äfe«  ober  grudßtgeleefuUung 

ßineingetan  ßat  unb  fie  bei  mäßiger  SSärme  bäcft. 

(geriebenes. 

?3röfeltciö,  2Rürbeteig  §u  Sorten,  ber  fieß  bröfelt,  toenn  man  baju  feßr 

ßarte,  falte  SButter  attmäßtiiß  unter  baS  fIReßt  »erarbeitet. 

Gafcö,  engl.  S3i§fuit  (engl.  3miebacf).  r..*.  ■ . 

Gana^CC^  (Slätterfucßen).  SBeißbrotfeßeiben,  bie  man  in  gormen  fcßneibet, 

trodfen  ober  in  SSutter  röftet  unb  mit  Routern,  ©arbeflenbutter,  geßadftem  ©cßin»- 
fen,  (Eiern  :c.  beftrei(^t. 

Gftttbictett  (berjudfern,  überäudern).  Um  guefer  jum  fanbteren  ju  bringen, 
fcßmilst  man  ißn  mieberßott  (mit  Söaffer)  unb  läßt  ißn  immer  biefer  einfoeßen,  biS 
er  firupartig  unb  burcßfidßtig  gemorben  ift. 

friftattifierter  3^der. 

(Earree.  (9?ippenftüd  »om  ^alb,  Rammet  ober  ©eßmein.) 

(^uftenpubbing.)  granjofifeße  ObftpubbingS.  gibt  au(ß 

beutfdße  ©ßarlotteS,  bie  man  mit  SSiSfuit  unb  SSanille,  SRaraSquino  ober 
tronenfaft  bereitet  unb  auf  (EiS  [teilt.  Charlotte  russe  fann  marm  mit  Obftmarme« 
labe,  falt  mit  ©cßofolabencreme,  Seingelee  unb  fßunfcßcrSme  bereitet  merben. 

(©ieße  bie  fRejepte.) 

@:^aut>eau«  (Seinfeßaum,  marrner  (Eiertoein,  Sarmbier.)  Seinfeßaum  mit 
(Eier  unb  ^uefer  alS  (Setränf  ober  ©auce.  9Ran  bereitet  aueß  31uflauf  unb  (Selee 

in  (Eis  Oon  (Eßaubeau. 

\ ein  beliebtes  amerifanifdieS  (getränt. 

baS  SSerfnßren,  an  einen  gifdß  ju  beiben  ©eiten  tiefe  (Einfcßnitte 
onaubringen,  bamit  er  mäßrenb  beS  ^odßenS  ni(ßt  aerreiße. 

^ittonette.  Slufguß  »on  feßrnaraem  Sec,  bureßgegoffen  unb  mit  3itronen- 
firup  öerfeßt. 

Cock  tail,  eine  3lrt  amerüanifeßer  ®rog. 

^ottation,  eine  leicßtc  flRaßlaeit  abJif^eu  grüßftüd  unb  SIRittogeffen. 

kolorieren*  gärben. 

(Eonfelt*  (3ucfetrt»erf.)  StIcineS  33admert. 


nipßabetifcße  ®rfldrung. 
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K f fr  ®**^^*t^^^**  (■3h<^erfrüdßte)  finb  in  3uder  eingefoeßte  grüeßte,  fotoie  alle  »on 
benfelben  bereiteten  ©eleeS  unb  2RarmeIaben.  ^ mie  von 

(Oauerfpeifen.)  gn  Slecßbücßfen  ober  ©läfer  eingefoeßte  »gleifeß-, 
©emufe»  ober  Obftarten.  5ludß  Blumenblätter  merben  in  3ucfer  fonferbiert. 

aonfotne*  ^aftbrüße  Oon  [Rinbfleifcß,  ^albfleifcß  unb  ©eflügel. 
^ontentement*  (Eine  Simonabe  aus  Slpfelfinen  ober  Ritronen 
^oouilled*  SRufcßeIfcßalen. 

^OUltd*  ©runbfouce  aus  ^aftbrüße  bereitet. 

Conp  de  table.  (SingangSgerießte  au  großen  kaßlaeiten. 

^ (SBeinbrüße  au  gifeßen.)  (Eine  gleifcßfuppe  mit  Seiß- 

mein  ober  (Effig,  fßfeffer,  3d)iebeln  unb  ©emüra. 

<s  M ©r^nte*  (©aßne,  [Raßm,  OberS,  ©eßmanb.)  (Eine  ©peife,  bie  man  teils  talt 
bureß  ^aufenblafe  ober  ©elatine  in  (EiS  erftarrt,  aufgibt,  ober  marm  in  bteffd;äu* 
migem  3uftonb,  teils  alS  güUe,  teils  als  felbftänbigeS  ©erießt.  ^ 

ö(e  mel'tteoBfHeB 

müfen  fb ef  ä"Jg‘f  «on  @c- 

^reifetteS.  (©eefrabbe.)  kleine  ©eefrebfe. 
bereitet ^^^*^**^^^***^^*  3d’ifeßengerießt  aus  Silb  unb  ©eflügel  ragoutartig 

@ron<!^iouolled*  ©in  feines  ^aeßgebäef. 

(Eroouantd*  Snufpriger  ßartgebaefner  ^aeßfueßen. 

kleine  0fiollen  bon  gifeß*  unb  gleifeß»  ober  Obft*,  aud)  Sfäfe» 
farce  au  ©emüfebeilagen  ober  aum  gricaffee  bermenbbar. 

t • ßrottfinbe^,  (^uftenpaftete,  ^ufte.)  Bofisten  beeßerförmig  gebodfen,  mit 
feinem  gtagout  gefüllt,  ©rouftaben  fann  man  au(ß  bon  Seißbröteßen  bereiten 
beren  [Rinbe  man  abreibt,  baS  gnnere  ßerauSnimmt,  eS  füllt  unb  fie  in  ©eßmals 
baeft,  nad)bem  man  fie  mit  ^ebSbutter  unb  ^armefanfäfe  beftreut. 

r ff..,.  ©tOtttOttd.  (©eröftete  ©eßnitteßen.)  gn  aierließe  ©tüdfe  gefeßnittene  Seiß. 
brotfeßeiben,  ßerouSgebaefen  au  ©uppen  unb  Beraierungen. 

eurr^,  (gnbifeßeS  ©emürapulber.)  ©in  oftinbifeßeS  SieblingSgemüra,  auS 
©urrp^jpulber  ßergefmilt,  baS  man  in  jebem  Orogengefeßäft  erßält.  ©S  gibt  foben 
©crießten,  ©uppen,  fReiS,  gifd)en  eine  angeneßme,  reiabolle  Sürae. 

^ämlffen  nennt  man  baS  langfame  ©arfoeßen  bon  gleifeß,  Obft  ©emüfe 
“r?"  augebeeften  ©efäßen,  aifo  mit  3urüefßaltung  beS  Kampfes,  bamit  bie* 

icIben  feßmacfßafter,  meießer  unb  fafti/r  merben.  ®aS  S)ämp?en  gefeßießt  in  ben 

papinfd)en  ober  Umbaeßfeßen  ©ampfrbpfen  ober  in  BedferS  Söpfen  mit  ©infaü  2Ran 
fogt  aueß  ftatt  Kämpfen  fünften  unb  ©dßmoren. 

Variolen*  (Bedßerpaftete.)  ©rSmetörtißen. 

Danbinen,  k la  Daube  bereiten  ift  baSfelbe  oIS  in  ber  Braise  bämpfen. 

ff  Sluöfcßmücfung  bon  ©pcifen  mit  fßopicrmanfdßetten,  ©priß* 

glafern,  grüeßten,  ©emüfen  ufm.  ( ^ r 

(puffern,  cntfcßleimen.)  SttleS  gleifcß,  joeldßeS  biel  Blut 
cntßalt,  tangere  3eit  in  faltcm  Saffer  cinmäffern,  bebor  man  an  bic  meitcre  Ru* 
bcrcitung  geßen  fann.  ^ 

Se0vaiffietett*  fttbfetten,  gett  abfeßöpfen. 


1 


%ai  bet  Sl'od)tun|t. 

Demi-Glace.  |)aI&gefrorene§.  (Sine  2lrt  (SiSfpeife  mit  ®d)taGfa^nc  unb 
irgenb  einem  ^nel^er  ben  33eigc]'ct)ma(f  geben  füll,  mie  9Jtafroncn, 

9iei§  ufm. 

Scfofficrctt.  (2tu§beinen.) 

S>?ad}tifd)f|)eifen. 

^uut>ticvcn.  Übereinanberfe^en  oon  smei  S3i§Iuit§.  Xottenboben  ober 
ißaftctcn  öcrmittcl^  irgenb  einer  baamifdjen  geftridjenen  9J?armctabe  ober  güHung. 

®V(IÖCCÖ*  Überjuderte  SGBurjeln  unb  ^rüc^te,  3.  33.  überjogene  fOtunbeln, 
^ngmer,  S^aftanien  ufm. 

^veitttttä.  Sißarmelabe  au§  breicriei  grüd^ten. 

^VCfHcrCtt,  (3urid)ten.)  ®em  ©eftüget  ober  anberen  ^Ieifd)ffjcifen  burc^ 
Sinben  unb  35icgen  eine  anfel)nlid)e  3'orm  geben. 

2) ttttftcn.  Kämpfen,  (Schmoren. 

3) Unft0^ft  grüd)te,  bie  man  ot)nc  feben  anberen  3ufoÖ  in  glafdien  ober 
33ü(^fen  im  SBafferbabe  in  itirem  eigenen  ©aft  fod)en  lägt,  man  ftreut  nur  etmaS  ge« 

ftogenen  3nder  ba§mifd)en. 

5Durd^  ben  ©ieb  ftreidjen  ober  fcglogen. 

eittöiCöCtt.  33ei  Keinem  ober  größerem  ©eftüget  bie  S^noegen  einbiegen,  um 

ignen  eine  gute  gorm  §u  geben  (breffieren). 

ben  33ruftfnod)en  bei  (Geflügel,  befonber§  bei  ißuten,  Srut« 

gügnern  unb  ©änfen.  Ttan  legt  ein  Sueg  auf  ben  35ruft!nocgen,  um  bie  §aut  nid)t 
gu  üertegen  unb  gaut  ign  mit  bem  fHüden  be§  §ademeffer§  ein. 

^in^vennen.  ®a§  33erbiden  ber  ©upfjen  unb  ©aucen  burd;  3Serrügren 
oon  35utter  unb  gjtegt  ju  geller  ober  bunfterer  SÖJegIfcgmige; 

^info^cn.  (Sine  glüffigfeit  fo  lange  bur(g  bie  (Sinmirfung  be§  geuerS  oer« 
bamgfen,  b.  g.  fidg  oerminbern  laffen,  bis  fie  fräftiger  unb  bider  mirb.  Stile  anberen 
©toffe  fommen  megr  gur  ©eltung,  menn  ber  SBaffergegalt  fidg  üerringert.  (SS  ge« 
f(^iegt  bieS  gemögniidg  mit  foldgen  ©peifen,  bie  man  längere  3eit  aufbemagren  unb 
bann  als  ©jtraft  gebrauten  mill. 

(Einladen  in  ©uppen.  ®ie  ©uppe  an  unb  für  fieg  ift  nur  flüffig.  ©le  er« 
gält  erft  igren  nägrenben  ®egalt  burdg  foldge  ©toffe,  bie  man  ejtra  bereitet  unb  bann 
in  bie  ©uppe  üor  bem  Stnriegten  tut.  ©oldje  ©toffe,  bie  man  !alt  ober  geig  in 
bie  ©uppe  quirlt,  mie  (Srbfen  ober  ^afermegl,  ®rieS  ufm.,  finb  !eine  (Sinlagen,  fonbern 

3BeftanbteiIe  ber  ©uppe,  bie  fie  gteicgfallS  nagrgaft  maegen. 

unb  iioi*  f^rüdgien  unb  (Semüfen  in  ©läfern, 

33ücgfen,  ©teintrufen  begufS  Überminterung. 

geigt  baS  ein«  btS  jmeitägige  ©inlegen  ber  f^ifdge  ober 

beS  gleifdgeS  in  ©ffig,  ©emüra,  3miebeln  ufm. 

(Stn^öfcln,  cittfaUctt  pon  gleifcg  gefegiegt  entmeber  auf  trodenem  2Bege 
burdg  ©inreibung  mit  ©alj,  ©a!peter  unb  gezogenem  3u^ßi^  ©inlegen 

beS  gleifdgeS  in  eine  getod)te  Safti  auS  benfelben  35eftanbteilen  mit  3ufügung  üon  ®e« 
müra  unb  3miebel.  3Jon  bem  erfteren  bleibt  baS  gleifcg  galtbarer  unb  befommt  eine 

fegönere  f^arbe. 

fo  9Ut  ioie  ©info^en. 

Entfetten*  ®aSfeIbc  mie  abfetten. 

Entre-cöte.  fRippe,  3mtfcgenrippe,  2RitteIrippenftüd  (Oom  Slinb).  f^ranaöfifeger 
StuSbrud  für  turj  auf  beiben  ©eiten  geröftete  augeftugte  ÄoteIctteS. 

Entre-mets  (3mifcgenfcgüffel).  Seiegte  3mifcgengericgte , melcge  nad)  bem 
33raten  ober  bor  bem  ®effert  bei  ^auptmagtaeiten  aufgetragen  merben. 


SUpgabetifdgc  (grlläruita. 

* — — ^ 

©panifdge  fpaftete 

S»!«stäeü  SWWfleric^t,  baä  ju«  gingans  bet 

S'eiWf'Setben  in  btfonln  Sauce. 

H>«en  oben  te4tn^  «uä  pfiana- 

oermenbet.  '»lonen,  oen  man  bureg  ©mtoegen  eraeugt  unb  aur  SBürae 

«rtlr  Cf“  f»»nÄfifcbe  «elmetächben. 

n>ünf<bte%,rt?*aeb7%  unfcbäbticbec  Sngtebenaien  bie  ge- 

gtttn  moeben,  buceb  Sf odbeiiitte' rot  uttti.®  Seonnen,  buctp  Spinotfaft 

Sebet,  fe«”eie?^/*|i|eif  ®'acbencn'@S7n^^^ 

ober  aur  Sereitung  Pou  Stögen,  ^uft'eteu,  SifcS^u  uÄfWget 

®rieb.  ®f*«““fiWer  aiubbrutf  für  eine  ©uppeueinfage  Pou  üüebl  ober 

ÄÄÄ  euiburteu  i,. 

äBilbpret’  * ' ober  SWürbebroten  oon  oHem  ©ebtaebipiep  unb 

unb  2;rennung  pon  alten  i^ber^fbiü^fi7.it7.fi7^^^”c^*'*^^  ****”  3b>erfe  bet  Störung 
viam  herber  entbottenen  feften  unb  anfgetöHen  Sörpern 

glabeUo  ©übbeutfeger  StuSbrud  für  ©ierfuegen 
&(atn(tetett.  Stbfengen  oon  (Seflüget. 

©rftarren  ?n”e^c^iafff  ä«»n 

3rud;tfaft  gegeben  mirb  ® I£9«ttet,  auf  ©i§  gefteitt  unb  bann  umgefegüttett  mit 

bümpfie?""«  febtatinen  ml'l  «“'“«'^tieBenen  ®aft  Pon  attem  ge. 

eine  ©terfpeife  mit  Ääfe,  ^öfeauflauf 

(5^eulenftüd)  mirb  ber  xor/p 

©eite  ber^ÄalbSfeure,  aueg  ^g,  genannt.  ^ ^ ' ^ ^ ^^eifcgteil  an  ber  inneren 
,^1  • MW  ^ kleine,  länglicge  gleifdjtXögdgen. 

bon  ßalb,  ©^flü^e/obcr^ifcf  *mit*^geriS“a^^^  S^Ieifcg 

müfen,  ^lögcgen  ufm.  gemif^t  ^ «»^Ö^fauerter  ©auce,  Shebfen,  ^itjen, 

S^vittaten*  ©ierfu^en,  Omelettes 
{JrUttte*  STuSgebadeneS. 

5umeJaTe*‘Äce.®"“‘^  «tbpretfaneen. 

®aUtt“"*tallÄ«'lL4n  p'ra'ltäEe’ig*  *»  «fffc. 

aen  (SötberfüBen)  Beteitert  °&im,  'ben  tierifeben  ©uBftan- 

unb  aur  ^erfteltung  oon  fteifen  ©peifen  (Berges  blättern  berfauft 

»....nn.I«,  ,o»L.  ^ ‘ unb  (Jrteeä  brauebt. 
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®c(ec  ift  ba§fclbe  lüie  ©atlert,  ©üläe  ober  bo§  lefetere  gilt  nur  bon 

unb  ^ijcfjgelee.  finb  latte  gatlcrtarttge  @pei)en,  ju  beren  33ereitung  man 
^aufenbtafe,  ^älberfügc,  ©etatine,  9(gar*2tgar  braucht,  grüner  gebraucf)te  man  ba- 
ju  §irfc^:^orn. 

groBß  ®erften=®rau))en. 

^Cft,  audb  |)efe. 

^ett)üt}ei:traft.  Or.  9^aumann  in  ®re§ben  toar  ber  erftc,  toetc^er  aum 
ßücf)engebraucb  au§  ©emüraen  ©jtralte  ’^erftellte,  bie  balb  rein,  batb  gemifc^t,  ^jaffenb 
au  ben  ©peifen,  in  fleinen  f^Iäfc^(^en  in  ben  Raubet  fommen.  ^e^t  gibt  e§  oiete 
gabrüen,  bie  ©emüraeytrafte  Ijerftellen. 

^lace  (gleifd^gtana,  ^ucferguB)  ift  bon  berfd)iebener  Sebeutung.  ©ine  33e^ 
reitung  au§  33rü^e  bon  ^teifd)  unb  ©eflügel  a^m  Übergtötten  bon  traten  unb 
f^ifd)en  ober  ba§  Überaie^en  bon  ©ebäd  mit  ©imei^,  bnb  anbern  ©lütten. 

^lafut,  Überaug  bon  ©ebüd.  ©3  gibt  breierlei  ©tafuren  bon  ©imeig  unb 

3uder,  bon  ©l^ofolabe  unb  bon  f^rud)tfaft. 

^ei^t  ©peifen  bei  gelinber  §i^e  bon  oben  unb  unten  mit  einer 

braunen  ^ufte  berfet)en. 

(©bidfdjnitte),  fleine  gteifd)fd}eiben,  ü'^ntid)  ben  3'’^^^‘ibbeauj  be=» 

teilet. 

©riWetted  (fyleifc^!tößd)en),  ü^nlic^  ben  S5ouIetten. 

^rUla^e,  auf  bem  9?oft  gebratene  gleif(^ftüde  (9ioft|d)nitte). 

^rtttietett»  auf  bem  iRoft  braten. 

SGBiIbf»ret=’  unb  ©eftügelfjaftete. 

and)  §agelaudet,  ©treuauder,  ben  man  burd)  ©ieben  al§  förnig 
aurüdbe^ütt;  man  benu^t  if)n  aum  33eftreuen  be§  Slud)en§,  färbt  i^n  aud)  auineilen, 
mie  auf  ©d)o!oIabenptä^d)en. 

©runbfattcc,  fietje  ©ouii§. 
baäfelbe  mie  ©lafur. 

da(!^ieren,  fein  I)aden,  miegen. 

§ad)6,  fein  ge^adte§  ^teifd^. 

&adcliudev,  ©robauder. 

^efe  ober  iBürme,  ©eft,  ©erm  ift  eine  burd^  ©ürung  bon  33iermürae  ober 
SSranntmeinmaifd^e  entfte:^enbc  ^ßftonaenform,  bie  au§  ben  keimen  be§  ©d^immelfjilaeg 
entftet)t  unb  aum  Sodermerben  be§  ©ebüd§  gebraudt)t  mirb. 

2Ran  unterfc^eibet  frifd^e  0ber=>  unb  Unterliefe  unb  ^regl^efe.  ®ie  Unter- 
^efe  mirb  IeidE)t  bitter,  bie  Dbet^efe  berbirbt  feljr  f(ineU,  bafier  menbet  man  meift 
^re^fiefe  an.  !Diefetbe  mirb  meift  in  33ranntmein=*35rennereien  bereitet,  inbem  man  bie 
bei  ber  ©ürung  her  fü^en  SDiaifdE)e  an  ber  SDberflüdbe  fid^  bilbenbe  §efe  abfdt)öpft, 
unter  SBaffer  bringt,  bur(^  ©aaebeutel  brüdt,  bann  in  bidt)te  leinene  ©üde  füllt  unb 
biefe  atoifeien  mit  ©teinen  befcf)merten  ^Brettern  auSfjregt,  bamit  fie  bon  allem 
SBaffer  befreit  merbe.  ®iefe  |>efe,  met(^e  fidt)  längere  3eit  fel^r  gut  bütt,  bilbet  einen 
fteifen  93rei  unb  mirb  mit  40  o/o  Kartoffelmehl  bermif^t,  atoif^en  glatten  au  einem 
jTeige  geformt,  ber  in  V2  ^9  fermeren  Kuchen  in  ben  §anbet  lommt.  3Ran  muh  fi^ 
an  lühlem  Ort  bemahren. 

4^efenftütf  nennt  man  bai  Slnfe^en  be§  SEeigel  mit  §efc  aur  S3eförberung 
f(^nclleren  Slufgehenä.  5Do(h  macht  man  audh  erft  ein  ^efenftüd,  um  bie  ©Ute  ber 
§efe  au  prüfen.  SRan  berrühet  bie  §efe  mit  taumarmer  SDtildh,  füRehl  unb  3uder  unb 
fept  fie  V*  ©tunbe  auf  ben  marmen  Ofen,  ©teigt  in  biefer  3^^^  ^efenftüd  bi3 
aum  3tanbe  be§  5Eopfe§,  fo  ift  e§  gut. 

4^o6e(f^äne,  ein  ©ebüd,  fiehc  9ieaept. 


ailpbabctifchc  erflärunfl. 
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auch  ein  ©ebüd,  fiehe  Sieaept. 

ru.n  SSorfpeife  ufm.  3mifchengerichte  bei  größeren 

firn”ufm^*^"'  ©arbeiten,  Stuftern,  ^aftetd;en,  Kalbgtnilch,  gebadeneä 

gavbinier^  ein  ©emifd)  bon  fein  gefdjnittenem,  in  Sutter  gelochtem  ©emüfe 

©tüdchen  gefd^nitteneg  SBuraelmerf,  KrSiter  unb  ©ei 
mufe,  reiche  aur  ©inlage  tiarer  gleifcpbrühen  genommen  merben 

fonaentriertcr  3-Ieifd)faft,  ber  fich  beim  ^Braten  bilbet  unb  ben  man  sur 

®ebä.„.?t‘c!T„brä  °ot 

folte  ©Uppen. 

f’olnifcher  unb  ruffifcher  Slugbrud. 

Jictc^uv  ober  Katchup  nennt  man  in  ©nglanb  pifante  fRagofltS 

» r.  5;  bereitet  man,  inbem  man  etmaS  Kartoffel-  ober  Söeisenmebl  mit 

faltem  2Ba)|er  flar  quirlt  unb  e§  aum  Serbiden  ber  SBrateniuS  qebrSt  S Zi 
©aucen  ober  ©emüfen,  bie  au  bünn  gemorben  finb,  menbet  man  e^  an  ^ ^ 

Oueneps  (fpr.  Kneff,  Kenell).  Kleine  Klöße  bon' fyleifdi-  ober 
üildnarce,  bie  man  au  fRagout^  unb  ©tippen  gebraucht,  ©iehe  Kodjreaepte 

ßäutetn  u“r5lrttt«„  "dar 

Klöße  bon  gleifdjfarce  in  pifanter  ©auce  gelocht 
totabr  »'"'""“"8  filt  sluflauf  bon  Slttonen,'  Mpfetfinrn,  ®c^o- 

ober  Sr?;?Äfe"'t.  Söth'4  ' ““ 

^Otbuntl,  tuffifche  3Irt  ^aftetd^en. 

ff  ®®äetdhnet  man  foldhe  all  ©uppenfrüuter,  fo  meint  man  93etpr,. 

filte,  Kerbel,  ^hpmian.  man  fein:  Kräuter  au  Kotelettes  ufm  fo  bEftebt 

man  barunter  außer  obengenannten:  ©chnittlauch,  SBafilifum  ©ftraaon  jur  S* 

lat i"“n,™=‘  ® «eftmu t “tsnÄ 

ober  ©ugelhopf,  a'Jopffudhen. 

^umft,  eingelegtes  Kraut. 

ober  Saab,  bie  innere  2Ragenhaut  beS  foqenannten  Sabmnnpna  A«>t 

^Ibern,  melche  man  aur  fd^nelleren  ©eminnung  ber  2RoIfe  auS  ©üßmild)  betrübt 
2Äan  erhält  au  beren  33ereitung  auch  Sabeffena  ^ußmilch  &enußt. 

!RoItambo“e“t.;  betSttonät 

^fefferfudjen,  ^onigfudhen. 

Secferli,  ©dhmeiaer  |>onigfuchen. 

t.  f.-  (Serbinbung,  «inbemittet),  bie  aum  Serbiden  bon  ©aucen  unb  (S?,.hh«.« 

SSfeä  SotX‘‘  ““ 

ein  tu^tenbe»  ®etränf  aus  ®affet,  Suefer  uni> 

Simone,  italienifiher  IRome  für  3itronc. 

3:cid  tuirb  aus  feinftem  SD^ehl  auf  bem  Kuchenbrett  berettet  mit 
fnf^er  «Butter,  mit  anr  Sötft.  (,artaerod,ten,"  jur  «ätfte  «5en  ®“n  mü  3ute 
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unb  ©etuürä,  ber  mit  ben  §änben  auSgetoirtt  unb  Bis  ©ebrauc^  latt  geftelü 

mirb.  9täbere3  bet  bem  ßinser  ©ebäd. 

992actd  b.  i.  gjtuSlatblüte. 

Mailre  d’hötel,  §au§^ofmeifteryauce.  ^ 

99laccatoni  (itatienifc^e  grübeln),  giö^renförmige  gtubeln,  bie  tn  ben  f^obriten 
bon.  gWoiSme^t  ober  Seisenme^t  unb  2Beiäengrie§  mit  ^eie  bereitet  merben. 

äKaftoncn^  ein  au§  bitteren  unb  füBen  SJtanbetn  mit  ©d^nee 

bom  ßi  bereitetet  «einet  ©eböcf. 

anatiltabe  (asüräbrü^e,  aseiae),  eine  ?lrt  SSeije,  melct)e  baju  bient,  bat 
bineinqSe  gleifcb  obet  gi|'cbe  sart  unb  mürbe  ju  machen  ober  bemfetben  einen 
^ifanten  lej^mad  äu  geben.  ®ie  gjtarinabe  befielt  meift  aut  ej|tg,  ©eloura, 
Btoiebeln,  Lorbeerblättern,  ißfeffer  unb  ,i)t  oft  bermifc^t  mit  ißrobencerol. 

anatXieten,  bat  Bufammenmifc^en  aller  SBeftanbteile  einer  ©peife,  e^e  man 

fie  jum  Soeben  bringt. 

99ladfiet:en,  mit  ©auce  bebeden. 
g^lavin^labe,  ein  eingetodbter  gjlut  bon  grüd^ten. 

fßincS  ®ebä(i  au§  3^^^^  SJZanbeln. 

ein  bünn  autgerollter  aStötterteig,  ben  man  mit  f^arce  füllt  unb 

übert  ^eu»  mit  ben  hier  ©den  bebedt.  

fXnatoonnaUc  (faure  Öltunfe,  Ötgug),  eine  falte  fteife,  aut  ©))ig, 
botter  a^feffer,  ©atj  unb  ©enf  beftefienbe  ©auce,  beren  ©üte  bon  ben  rid^tigen 
2Jtifd)ungtbert)öItni)fen  unb  bem  forgföUigen  ©tattrül^ren  ab^ängt. 

aWcttit  (Safelfarte,  ©fjeifeaettel).  3ufammenftettung  mefirerer  ©erii^te  au 

(©d^aumauder),  ein  ®ebäd  äf)nti(^  ben  aSaifert  aut  ©iloei^» 

fc^aum  unb  3uder,  bie  man  füttt. 

SWiioticrctt,  bei  fd^rnad^em  §euer  fod)en. 

Mincc  meat,  eine  in  ©ngtanb  gebroud^Iid^e  gleifd^farce,  bie  man  mit  fRinber» 
nierentalg  bermifdi)t  unb  audi)  aufbema^ren  fann. 

Mixed  pi«‘kles,  in  ©ffig  unb  ©etbüra  eingelegte  aßfeffergurfen,  aSIumenfobi, 
aSobnen,  gjtaitfotben,  iperlatoiebetn,  f«abietd)en  ufto.  , ^ 

Mock  tartic,  ©d)Ubtröte,  auc^  bereitet  man  ©eriebte  aut  ^albtfopf,  i>en 
©efebmad  ber  ed)ten  ©d)Ubfröte  haben,  unb  bie  man  mit  Mock  turtle  beaeijnet. 
^ »löIfCtt^  bat  nad)  fünftlid)er  ©erinnung  unb  Filtration  getoonnene  Md)^ 

maffer  aut  melchern  ber  ^äfe  entfernt  ift. 

anotfettett,  eine  tafelförmige  3uderfonferte  mit  ©etoüra  unb  Fruchten  gefüllt. 

üP'lüt^ctetd»  au  5Torten,  Dbft=>  unb  Xeefu^en  bereiteter  autgerollter 

^ ciue  au  33rei  gelodhte,  burdh  ein  ©ieb  geftridhene  ©peife  öon  Früchten, 

ouch  öon  öülfen-  unb  2Rehlfrüchten.  c o • cc  esn«. 

fleinC/  feine  abgerührte  ÄlöBdheu  au  ©uppen  unb  Fncaffeet.  Öfter* 

We.  gton  6e„itctet  fein. 

gerollter  Seig,  ben  man  entmeber  gana  fein  fchneibct  (Fabennubeln)  ober  fiuger* 
breit  ®ie  gtubeln  merben  audh  in  großen  Fabrifen  bereitet  unb  alt  Faben» 

Sacon-  unb  aSanbnubeln  in  ben  ^anbel  gebracht. 

Obetd,  fübbeutfehe  aSenennung  für  ©ahne  ober  IKahm. 

Cblaten,  gana  bünnc,  amif^en  stoei  ©ifenpfannen  autgebadene  Shuhen. 

V 


2ltphabetifchc  ©rllärung. 
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fe^e  .ncniT'ÄVete“  nur  anl  gieen  unb 

Ox-tail  sonp.  Odhfenfdhtoanafuppe. 

^(tdanttti,  eine  Slrt  feiner  aSuttcr**  unb  aSlätterteig. 

fjtucstf*“?'  *"“"*'“''8  raii  sreifcb  unb  fjeüc^ten,  gleiW-  ober 

^anafdhee,  ein  aut  Oerfchiebenen  farbigen  Frudbtfäften  ober  ‘^rüdften  R 
fammengefehtet  — alt  Kompott,  ©it  ©reme,  lorte  ^ ' ü^^uepten  3u- 

r.  f r ein  toefentlicher  aSeftanbteil,  bei  ber  Farcebereitung.  2Ran  macfit 

^enqe  iWilchbrot  ober  Semmel 'ioirb  geichält,  mi 

©aller  ober  2Rilch  eingetoeicht,  fobann  rein  autgebrüdt,  mit  einem  ©tüd^  aSutter  fo 

J Äafferolle  ablöft,  unb  hierauf 

mit  2—3  ©igelben  gebunben  unb  erfaltet  beliebig  Oertoenbet.  ^ ' 

ff-.in»,.  nennt  man  bat  a5erfahren,  toeldhet  man  anmenbet,  um  Fleifdb- 

Ituden,  bie  in  «Butter  ober  ^ett  gebaden  toerben  follen,  eine  fefiöne  braune  Farbe  au 
geben.  3u  biefem  3mede  taucht  man  fie  bon  allen  ©eiten  in  gut  burefigerüfir^te 
ganae  ©ler  unb  lualat  fie  in  geriebener  ©emmel.  ©ollen  bie  ©tüde  geröftet^tuerLn 

nif  a""“"  Liehe  au* 

mit  ettoat  geriebenem  ijjarmefanfäfe  gemifefit  inerben  fann 

Panneqnin.  ©ine  21rt  ©ierfuefien  in  «ßlinfenform. 
aicrung^fr^^o*^*  ^^apierfapfeln  au  feinen  ^Saftetchen,  ^apiernianfchetten  aur  a3er» 

©paniffher  ^Pfeffer 

f^arat»ieSs  ober  Liebetapfel  ift  batfelbe  toie  Vornote 
^aricreit.  aseeffteaft,  ^otelettet,  «Rumpfteaft  fd)ön  auftufien 

FlüffigMt^n  ©urchftreichen  ober  ©urchfeien  bon  breiartigen  «IRaffen  ober 

haftete,  ©in  meitgehenber  aSegriff  für  eine  groge  Slnaahl  FIeifd>  unb  Fifcfi- 

Ipeifen,  beren  ougere  Umhüllung  ein  feiner  a31ätterteig,  bie  Füllung  eine  feine 
ü-arce,  bermifcpt  mit  pifanter  ©auce,  ift.  ^ ^ g e ne  feine 

englifdh.  ©nglifcpe  ©chüffelpaftete.  SD?an  madht  einen  feinen  Xeia  mit 
iRanb  auf  einer  ©d)üffel,  füllt  benfelben  mit  Fleifchfarce  ober  FLcfitmormelabe 
macht  einen  Seigbedel  barüber  unb  bädt  bie  ipie  auf  ber  ©dhüffel  ' 

^aftillen.  3uderpläpchen  ober  plattgebrüdte  eiförmige  ^geldien. 

Patrone«  ©in  nach,  ber  Form  gefefinittenet,  mit  aSutter  beftricfienet  «abier 

Er,r;,:T«a:‘.  •“  »•  ~ Ks 

ringtum  fepon  braun  bädt  unb  heip,  mit  3adfer  beftreut,  mögliffift  frifdp  igt. 

f^fanjel,  ©ine  in  Öfterreich  beliebte  SReplfpeife  mit  Fleifcfifülluna  ohpr 

i’n”©up“petLmS^^  ge^nitten, 

b«en  of  *ell"  erinmn.®"'“®"' 

unb  «ReS'finr*  orientalifcpe  ©peife,  beren  ^auptbeftanbteile  ^ammelfleifcp 

^tiroduett.  fRuffifepe  ißafteten. 

qSUnfen.  ®ünne  ©ierfuepen,  bie  gefüllt  unb  gerollt  toerben. 
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2)ai  2193S  ber  So<^funft. 


Sine  ®emüfe))ftan5C,  bic  man  meift  511  ©up^jen  unb  ©aucen  nimmt. 

fBvaUned*  Steines  runbed  ©d)ofotaben^^onfeft.  m-  v 

%uM>in6  ®ine  au§  CSnglanb  ftammenbe  ^Weljlfpeife,  bei  ber  ba§  3fiinber^ 

nierenfett  eine  große  9toIte  fpiett.  9«an  Iod)te  fie  ftüf)cr  in  ©erbietten.  ©pater 
bcfonbcrä  in  grantreid),  mürben  fie  im  ©ampftopf  m berfc^Ioffener  ^'Orm  ge!od)t. 

fBubcr»  ®et  feinfte  ßucfer^»  ober  fKcplftaub. 

Sine  3lrt  3tuftauf  ober  Sinbbeutct,  eine  ©peife,  bie  aucp  au§  ©ng^ 

lonb  ftammt. 

«ttffcr.  Sf'artoffcüuc^en  in  Suttcr  gcbacfcn.  , ,,  , , , 

^um^icnitcfct.  ©cpmarse^,  ungefaraencö  iRoggenbrot;  baS  befte  fommt  au» 

^ fßttnfA  Sin  au3  ©ngtanb  ftammenbeä  ®etränf,  mcicpeä  au3  4 (Sternen^ 
ten  nad)  ©cpitter,  eigentlid)  au§  fünf  93cflanbteilen  sufammcngefeßt  fein  muß: 
fRum,  Bitronenfaft,  Bucfer,  2:ee  ober  ©ernür,^  unb  2Baffer. 

fISÜtce.  (9Ru§.)  33rei  bon  §ütfenfrüd)ten,  Kartoffeln,  Kaftanien  u.  a.  m. 

Kleine  Kud^en,  bie  man  mit  bem  Kudienrab  formt. 
fWafraidiicrCtt.  9lbfüt)Ien  ber  ©ubftanäcn,  menn  man  fie  blandjiert 

^at,  inbem  man  fie  mit  faltem  SSaffer  übergießt. 

«Haaout.  (SBürsfleifd).)  Sin  2Rifd)gcrid)t  bon  atterlei  fleingefcpnittcnem 
ftleifdb  mit  ^Üsen,  ©urfen,  ftciuen  Dtübcpen,  fRofinen,  in  ftarf  gemüräter  ©auce. 
SKan  tann  alte  fRefte  ^um  fRagout  bermenben.  2)ocp  berftet)t  man  unter  Kagout  ein 
SfRifcögerid^t  bon  frifd^en  Untaten,  ba§  man  in  SRufd^etn  ober  ^apierfüitcpcn  gibt. 
fWamcquittÖ»  (Köfet)of)Ifüd)et,  Heine  Käfetrapfen.)  Käfcauftauf  berfcpicbencr 

©attung^^^^^^^^^  abfd)aben,  au§fcE)aben.)  ©(^aben  bon  rofiem  gteifd) 

unb  - 

f»at>iöOtc.  SBeseic^nung  für  eine  SRifdiung  feiner  Kräuter  jur  3u)ammcn= 

feßung  ber  ©aucen. 

fRcbuJtCtCtt.  ÜScrminbern  burcp  ©infodjen. 

9le(et>e  (SSoreffen)  ober  Releve  de  potage.  ©in  ©ingang§gerid)t  bor  bem  gleifd). 

fHcmottlaJ>ens©attCC*  Sine  püantc  falte  ©auce  aug  partgefocpten,  burcß  ein 
©ieb  geftricpenen  ©ibottern,  ^robenceröt,  ©enf,  Kräutern  ©alj  unb  ipfcffer  unb  einem 

SEeelöffel 

Bevalenta  arabica.  Sinfcn*  unb  ©rbfenmepl. 

Cfterreid)ifd)er  5lu§brucf  für  ^opanniSbeeren. 
fRippenftücf  bom  ©d)roein. 

%t?0lcn  (gebacfene  gRunbtäfd)d)cn,  Kräpfcpen),  italienifcpc  ^aftetcpen 
fBoaftbeef.  Sin  au§  bem  fRippen^  ober  fRüdenftüdE  bereiteter  fRinberbratcn 

auf  englifcpe  Strt.  , « a-  ■ .-r 

<SoId)er,  ben  man  im  roßen  mit  Sutter  beftricßenen  2eig  me)fcr- 

• bidf  auggemalft,  äufammenroHt  unb  ißn  fo  badEen  läßt. 

geroHte  einmarinierte  geringe. 

»ioulatie.  (fRöHcßen,  fRoHfleifd).)  ©in  ©tücf  gleifd)  ober  f^ifeß,  bag  man  bon 
ßäuten  befreit,  breit  Hopft,  mit  ©emüraen,  Kräutern  unb  3miebeln  bepre^t,  äu^ 
fammenroHt,  binbet  unb  im  eigenen  ©aft  bämpft  ober  in  einer  pifanten  ©auce. 

Sine  nadß  ©raf  b.  fRumforb,  geb  1752  in  fRumforb  in 
Stmerifa  geft.  22.  Stuguft  1814  in  ?EuteuI  bei  ^arig,  suerft  bereitete  ©uppe  bon  §üEfen- 
ober  fIReßtfrüdßtcn,  Kartoffeln  unb  SBurjetmerf,  in  Knod)en  unb  §leifd)brüße  gefoeßt 


3ll|)ßabcttf(ße  ©rllärung. 


unb  mit  StRcßlfcßmiße  gebunben.  ®iefe  ©uppe  mürbe  in  allen  ©uppenanftalten  ein- 
gefußet,  melcße  man  gegen  SRaffenberarmung  erricßtetc. 

Salat  ift  ber  Sfugbrud  für  eine  falte  ©peife  bon  Stättern,  grüeßten  ober 

^ifcßungen,  bte  mit  ÖE,  menig  ©ffig,  ©afj  unb  «ß^effer  ober  3ucfer  berniengt 

ßtoße  SRannigfaltigfeit  im  ©alat  einfüßren,  ba  er  fidß  cbenfo 

aiig  gtetfeß  unb  gtfcß,  afg  aug  allen  «egetabifien,  bie  man  in  ber  Kücße  bermenbet, 
bereiten  laßt. 

iSaltni,  SBürsfleifcß  bon  SBilbgeflügel,  ragoutartig  bereitet. 

«SattMucßCtt  finb  folcße,  beten  gebaefener  Seig  fieß  amifeßen  ben  ??inqern 
troefen  mie  feiner  ©anb  gerreibt.  o a ‘ 

Saucen  ober  SCunfen,  bie  alg  2Bürge  unb  ^Beigabe  ju  anberen  ©peifen  ertra 
bereitete  marme  SBrüße  ober  falte  berbiefte  glüffigfeit,  melcße  baju  bienen  foll,  ben 
SBoßlgcfcßmacf  ber  ©peifen  ju  crßößen. 

Sauctgdßcn,  in  bünne  ®ärme  gefüllte  gleifdßmürftcßen. 

Sauetlraut,  mit  ©als  unb  SBeinblättern  eingelegter  SBeißfoßl  ober  SBeißfraut. 
S^w^tecen  (in  33utter  fdjmoren),  bog  fdßnelle  ©arbraten  bünner  §leifdß» 
auf^em^’fRotte  fiebenber  SButter  in  flacßer  «ßfanne  ober 

SdßOjberl,  Siener  2lugbrucf  für  ©uppenbigfuit. 

SfßlädCl  nennt  man  bie  Keule  ber  2:iere. 

0(ßmctten,  öfterreid;if(ßer  SlugbrudE  für  fRaßm. 

Seßmoren,  Kämpfen,  in  Dampf  foeßen. 

Sd)ttCC.  Simeiß  feßlagen,  big  fteifer  ©cßnec  mirb,  mobei  man  borfiditiq 
fein  muB,  baß  nicßt  bag  fleinfte  Sröpfeßen  ©elbei  ßineinfommt. 

Scßttrslttißen,  foldßer,  bei  bem  man  ben  bünn  auggerollten  STeiq  in  finaer«» 
knge  ©tüde  f^neibet,  in  ber  2Ritte  einrißt  unb  bag  ©nbe  ber  ©cßnitte  bureß  ben 

^tß  fc^urät  ®enn  alle  ^eßen  gefeßürst  finb,  legt  man  fie  bießt  nebeneinanber 
auf  bag  mit  iButter  beftridjene  SBledß  unb  bädt  fie. 

unb  fo  ^^^'^**'*^'^***'^*  ©«ßüffelpafteten,  bie  man  bireft  auf  ber  ©dßüffel  bereitet 

cn  Sinfaffung  beg  oberen  ©cßüffelauflaufg  mit  fReig 

H(ß  a^fäugVben^^^  Blätterteig,  um  barin  fRagoutg,  grifaffeeg  unb  fßafteten  5ier^ 

^evtfieven,  Slnricßten. 

Setßiettenllol;,  ein  in  ber  ©erbiette  gefodßter  ^ßubbing. 

äie  einjeln  in  fiebenbe  33utter  gegeben  merben  unb  abqe- 
runbet  ju  Difcße  fommen.  SERan  nennt  fie  audß  ©piegeleier.  ^ 

Sorßet  ©etränf  bon  grueßtfäften  in  ©ig  geftellt,  melcßcg 

im  Orient  feßr  beliebt  ift.  '' 

Soufflee,  eine  leießte,  alg  Sluflauf  bereitete  2Reßlfpeife,  beren  ©elinqen  bon 

5'"  *“  “‘Wnat,  bamit  fie  aanj  Z Suft" 

blagcßen  bur^brungen  finb,  moburdß  bog  ©teigen  bemirft  mirb.  @ie  müffen  erft 

menige  ©tunben  bor  bem  3lnricßten  bereitet  merben,  ba  fie  leießt  aufammenfollcn. 

o -f  Sßina,  $][apan  unb  Oftinbieii  ftammenbe  fßflanäe  aug  ber 

boßnenförmiger  ©amen  gufammen 

bcfiimmten  amei  ©teinen  gemoßlen  mirb.  Der  ßierbureß  gemonnene  Svei  mirb  lu 
einer  feften  9Raffe  gefoeßt,  in  ©eßeiben  gefeßnitten  unb  fo  2—3  SBoeßen  aufbemaßrt. 
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W8(S,  ber  Stot^lunft. 


ift  bie  @oia  in  ©ärung  übergegangen  unb  l^at  ficb  mit  ©d^aurn  Befe^t.  ÜJtan 
mäfcbt  benfelben  ob,  faljt  bie  <Soj[a  unb  tut  fie  mit  SBaffer  bebecft  in  ein  Oefäß, 
rübrt  fie  oft  um,  füllt  fie  bann  in  glafctien,  nad^bem  man  fie  burd^  ein  <Sieb  gog. 
So  mitb  bie  Sofa  öerfenbet  unb  fommt  al3  Saft  in  ben  §anbel,  um  jum  SBürsen 
ber  Saucen  gebraust  ju  merben. 

ober  Spälte,  fd^mäbif^eS  ©erid^t.  (Stelle  fRcjebt.) 

fold^e,  beren  SEeig  in  eine  Sprite  mit  fternförmigem  ^aB 
fommt,  um  in  bie  fiebenbe  SSutter  geffjri^t  5U  merben. 

Stärfetne^I  ober  Jh:aftme!^l  ift  bie  fein  gemal^Iene  Stärfe  au3  SBeijen,  fRei§, 
SDlaiS,  Shirtoffeln,  Sago  bereitet,  — ®a§  Stärlemebl  unterfd^eibet  fidb  öon  bem 
anberen  in  ber  SBirfung,  bo&  e§  mit  fod^enbem  SSaffer  übergoffen,  fe^t  aufquittt 
unb  eine  burcbfi^üflc  f^tüpfrige  2)laffe  mirb  unb  unter  bem  S0?ifroffob  fleine  farb=> 
lofe,  burdbfic^tige  Körner  jeigt,  bie  je  nadb  ber  ^Pflanje,  öon  ber  fie  ftammt,  fugef« 
ober  länglidbrunb  unb  unregelmäßig  geformt  finb. 

@tanb.  ®ic  gallertartige  Subftanj,  meldbe  jur  Bereitung  öon  ®eI4e,  Slfbic 
ober  (5r6me  bient. 

@tcal,  @tücf. 

(3tirau0ett,  ein  Shid^en,  beffen  SEeig  man  burd^  einen  SEridbter  im  Shreife  gießt, 
bamit  er  eine  [traubenartige  ^orm  erbätt. 

Siteugel.  9lu2  2KebI,  Sutter  unb  3ödfcr,  abgebrannter,  verriebener  ober 
Verfrümelter  SEeig  vum  Seftreuen  be§  ^udbenS  gleid^en  S'tameng  ober  ju  (Sin» 
brennfuf)f)en. 

SSejeid^nung  für  gallertartige^  ®el6e,  in  bo0  man  ^leifdb  legt,  ba§ 
man  jubor  verfleinert. 

^aittte,  eine  au§  SBeißmein,  SBaffer  bereitete 

ßimonabe. 

Süftei;  ober  Sifte,  ein  Shtdben  (fieße  fRejebt). 

: 5ßeterfilie,  Sellerie,  5ßaftinaf,  SDtobrrübe,  ijjorreebolte 

^atteletied,  fleineS  5Eörtd^en. 

ift  bie  ^ifibung  öon  9RebI,  Siern  unb  Söaffer  ober  9RiIdb,  ber  man  bann 
alle  3'ii‘ii^”  Sufügt,  um  ©ebädC  ju  bereiten.  gibt  eine  reiche  Stnvabt  Varia- 
tionen öon  SEeig,  monadb  bie  oerfdbiebenen  ^dbenarten  benannt  merben. 

bie  SBruftftüdEe  öon  ^alb  unb  ßamm,  in  benen  bie  Sorbet  fidb 

befinben. 

sree  ift  ein  Slufguß  öon  mür^igen  ^pftanvenbtättern  mit  fod^enbem  SBaffer. 
^itnWle,  geftürjte  «paftete. 

engiifdbe  SSejeiebnung  für  geröftete  SBeißbrotfdbnitte.  ^n  (Sngtanb  röftet 
man  fie  auf  bem  iRoft,  bei  un§  im  Xiegel  in  ober  ohne  Vutter  burdb  fleißigeg  §in- 
unb  §ermenben. 

ift  bie  Veveidbnung  für  jenes  feinfte,  au§  runben  ?ßlatten  beftebenbe 
©ebädf,  meldbeS  auS  ber  fjorm  geftürjt,  glafiert  unb  meift  mit  grüdbten  belegt  mirb. 

®aS  SluSfcbneiben  unb  fRunbbreben  öon  fRübdben  unb  Kartof- 
feln mit  einem  biers“  beftimmten  ©emüfemeffer,  um  fdböne  [formen  jum  ©arnieren 
ber  Sdbüffcln  bcj^ä^ftellen. 

^vanibe,  ©ebnitte. 

*3tV<in^\CXCn*  tunftgereebte  3c^f^«cibcn  unb  3cKlcgen  öon  Vraten,  Ge- 
flügel unb  §ifcbcn. 

%uvhoi,  Steinbutte. 

Slllerlci  cingemadbte  fjrüdbtc  jum  füllen  öon  Sfjeifen,  jur 
^ercituu0  öon  (Jii?,  SJ^rten  unb  KomfjottS  anmenbbaö. 


ißorbereitungen  jur  Stocblunp. 
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Tinalgrette,  Salat  öon  f^leifcb  ober  gifeb. 

Vol  au  vent,  Vlatterpaftete,  .^oblöaftete. 

^orfoft  ober  ^mbiß  ift  ein  öifanteg  Keines  ©erießt,  baS  man  öor  ber  9Rit- 
tagStafel  gibt,  5.  SB.  Kaöiarfemmel,  Sarbellenbutter,  2lncI)ooiS  ic. 

Gaffeln,  ein  ben  Oblaten  unb  ©ierludben  äbnIidbeS,  befonberS  in  ^otlanb 
beliebtes  ©ebädf,  baS  in  befonberen  gitterförmigen  ©ifenpfannen  mit  X)ecfet  ge- 
badfen  mirb. 

rnarme  SBierfuööe 

V3affet6af>,  fiebe  Bain  marie. 

Vi^ecfeit,  ein  einfadbeS  ©ebäcf,  in  f^orm  eines  VrötdbcnS. 

^olffensel,  eine  2lrt  in  Öfterreief)  beliebter  Sluflnuf. 

Vi^uidsellnerl,  Suööenmurveln. 

3icmcö,  fRücfenftücf  oom  SBitb. 


1^- 


üorbcrcitungcn  zur  Kodbbunft. 


P 


Um  nicht  bei  einzelnen  fReveöten  bie  Vorarbeiten  mieberbolen  ju  müffen,  [teile 
ich  hier  bie  miebtigften  vufammen,  bamit  man  [ich  bamit  öertraut  mache  unb  baS 
läftigc  SRa(bfdblagen  öermeibe. 


1.  ^Ot^ereitund  M 6(ef(üdCtS.  ®aS  ©eflügel  muß,  menn  es  nicht  50 
§äb  fdbmecFen  unb  faferig  fein  [oll,  menigftenS  einen  ober  mehrere  Xage  öor  bem 

braucbgefcbtacbtetfein.®a,m'oeSnicbtfcbongefcblacbtet  unb  gerupft  §u  2Rarfte  gebracht 
mirb.  mürbe  man  folgenbermaßen  babei  öerfabren:  man  fcblacbtet  baS  ©eflügel,  in- 
bem  man  bidht  unter  bem  Kopfe  einige  fiebern  abrupft,  ben  §alS  an  biefer  Stelle 
mit  einem  febarfen  2Reffer  bis  ju  ben  §a^§^oirbeln  burebfebneibet,  eS  auSbluten  lößt 
unb  aisbann  noch  marrn,  ohne  jeboeb  bie  §aut  su  jerreißen,  rupft.  Soll  baS  Vlut 
mie  bei  ©änfen  unb  ©nten  benußt  merben,  fo  fängt  man  eS  unter  fortmäbrenbem 
[Rubren  in  einem  ©efäß  mit  etmaS  ©ffig  auf.  SEBirb  baS  ©eflügel  gebrüht,  fo  läßt 
man  eS  nach  bem  Schlachten  einige  3eit  in  faltem  SBaffer  liegen,  fcbüttelt  eS  ab  unb 
taucht  es  mehrere  ÜRale  in  foebenbeS  SSaffer,  bis  bie  fiebern  leicht  loSlaffen;  boeb  bot 
man  ficb  babei  öor  bem  Verbrühen  beS  Geflügels  in  acht  vu  nehmen,  inbem  fonft  mit 
ben  gebern  vugleicb  bie  |>aut  abgeriffen  mürbe.  Um  baS  ©eflügel  auSvunebmen,  legt 
man  eS  mit  ber  Vruft  auf  ein  Vrett,  brüeft  mit  bem  Xaumen  unb  bem  3cigeftnger  ber 
linfen  ^anb  bie  §aut  unter  bem  §alfe  vufammen,  macht  bann  vmifeben  ben  glügeln  an- 
fangenb  einen  Schnitt  bis  jur  mtte  beS  ©alfeS  unb  nimmt  ben  Kropf  unb  bie 
©urgel  heraus,  ©anach  legt  man  baS  Geflügel  auf  ben  [Rüden,  führt  burch  bie 
Öffnung  ber  Vruft  ben  3eigefinger  in  ben  Körper  ein  unb  löft  bie  (Singemeibe  öon 
ber  Vruft  unb  bem  [Rüden.  [Rachbem  ber  Vfter  fo  Kein  mie  möglich  herauSgefchnitten 
ift,  macht  man  einen  Schnitt  in  bie  Vauchhöhle,  entfernt  bie  Singemeibe  burch  bie 
entftanbene  Öffnung,  fengt  nun  über  einer  Spiritus-  ober  ©aSflomme  bie  nod)  öor- 
hanbenen  Keinen  fiebern  unb  mifcht  baS  ©eflügel  mit  einem  reinen  Xuehe  fauber  ob 
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iSoIfcn  bie  Benu^t  luerben,  fo  i^ält  man  fie  fo  lange  in  bte  flamme,  6i3  fid^ 

bic  obere  ^aut  leidet  abftreifen  läßt. 

9iadßbem  baä  ©eflügcl  rein  abgemafcfien  (e§  fann  aucß  mit  etma§  ^teie  in 
SBaffer  abgerieben  merben),  aber  nicßt  gemäffert  ift,  loirb  ber  §ai§  abgeßauen,  fo- 
mie  bie  flauen  oon  ben  ^iißen  unb  ba§  ©efUiget  511  einer  fct)önen  ^orm  breffiert 
(geformt),  inbem  man  bic  SJeuIen  nadß  bet  Sßruft  51t  äurüdfcßiebt,  fie  mit  einer 

ftarfen  ^adEnabei  unb  SBinbfaben  bidßt  am  ^niegetenE  burdE)- 
ftidßt,  ben  SSinbfaben  auf  bem  fRüden  übet  ben  glügein  feft 
äufammenbinbet  unb  ba§  öußerfte  glügelgiieb  nad)  bem 
fRüden  umbiegt,  ©obann  merben  bie  beulen  bid}t  auf  bem 
©teiß  ä^fammengebrüdt,  bamit  bie  SSruft  red)t  ßeroortritt 
unb  bie  5RabeI  guerft  burdß  bic  oberen  ^culenftüde  unb 
mieber  jurüd  burdß  bie  unteren  geftod)cn,  mo  bann  an  ber  ©eite  bie  beiben 
33inbfabenenben  feft  jufammengebunben  merben. 

^ft  baß  ©eftügel  sum  Kämpfen  ober  S?od)en  beftimmt,  fo  biegt  man  bie 
güßc,  nadßbem  bie  flauen  abgeßauen  finb,  auf  bie  beulen  äurud  unb  bcfeftigt  fie 
in  biefer  Sage.  §at  ba§  ©cflügel  eine  fßiße  33ruft,  fo  fdßlägt  man  ben  33ruftfnod)cn 
mit  einem  §oIäIöffet  cntsmei,  muß  aber  jubor  ein  meßrmalä  sufammengelegte»  Sud) 
über  bie  33ruft  beden,  um  bic  §aut  nidßt  burd)äufd)tagen.  SBill  man  ©efiügel  län- 
gere 3eit  aufbemaßren,  fo  nimmt  man  mit  einem  fleinen  §alen  ba§  (gingemctbc  be- 
ßutfam  ßerauä  unb  ßängt  eß  mit  ben  gebern  an  einem  fußten  Orte  auf  ober  legt 
in  ein  reine§  S^u^  gefdßtagen  auf  ©i§. 


2.  Oa§ 

©ßiden  bient  baju,  bie  bem 
fjleifc^e  ober  ©eftüget  etma  feß- 
lenben  getteile  burd)  ©ßed  ju 
erfeßen.  ©ine  erfte  S3ebingung, 
oßne  bie  man  nicßt  imftanbe  fein 
mirb,  fauber  §u  fßiden,  ift,  baß 
ber  ©ßed,  momöglid)  Suftfßed, 
feft  unb  ääße  unb  fo  gefdjnitten 
fei,  baß  er  genau  in  bie  ©ßid- 
nabet  ßaßt.  ^Da§  gteifd),  weld)eß 
gefßidt  merben  fott,  mirb  erft 
fauber  abgeßäutet.  ©inb  eß 
©tüde  bon  S^atb  ober  2Bitb, 
fo  töft  man  biefe  guerft  au§ 
ber  ^eute,  inbem  man  babei 
ben  beuttidß  auf  jebem  ©tüd  erfennbareu  ©eßnen  fotgt  unb  ßäutet  ba§  ^tcifcß 
auf  ber  oberen  unb  unteren  ©eite  fauber  ab.  Um  jebe§  betiebige  gteifcßftüd 
§u  fßiden,  ßat  man  barauf  ju  feßen,  baß  bie  ©ßedfäbcn  in  ber  gteidßen  fRießtung 
ber  g’teif(ßfafern  burdßjogen  merben,  bamit  man  fie  beim  5Erand)ieren  quer  bureß- 
fdßncibet.  Um  große  jum  ©eßmoren  beftimmte  ©tüde  ju  fßiden,  feßneibet  man  ben 
©ßedt  in  ctma  3 cm  tangc,.  V2  bide  ©treifen,  mätgt  biefe  in  etma§  ©atj  unb  ge- 
ftoßene  SBüräc  unb  gießt  fie  mit  einer  großen,  bagu  eigens  geformten  ©ßidfnabet  quer 
burdß  baS  ^teifdß  ober  man  ftidßt  mit  einem  runben  gugefßißten  §otgfßcit,  mctdßer 
bic  S)ide  ber  ©bedfäben  ßaben  muß,  Söcßer  in  gtei(ßer  2trt  ßinein,  in  bie  man  bann 
ben  ©ped  \d)iebt. 

2)ie  ©pidnabetn  müffen  gut  gefpatten,  berginnt  unb  etaftifdß  fein  unb  feßr 
rein  gcßatten  merben;  audß  muß  man  meßrere  oon  oerfdßiebener  ©rößc  ßaben. 


Spielen. 
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33ei  feinem  %iet  ift  fo  feßr  barouf  gu 
adßten,  atS  bet  bem  f^ifdß,  baß  er  frifdß  fei  unb  batb  gubereitet  merbe,  benn  ftifeße 
fauten  unb  gerfeßen  fidß  feßr  teidßt,  neßmen  einen  ßödßft  unangeneßmen  ©efdßmadf 
an,  oerberben  augenbtidtieß  ben  äRagen  unb  ergeugen  bann  Äranfßeiten.  ®er  ®e- 
nuß  frifcßer,  nicßt  gu  fetter,  befonberS  ber  ©cßuppenfifcße,  ift  faft  jebem  ^ranfen  unb 
©enefen^n  anguraten,  fobatb  gteifcß  ertaubt  mirb,  ba  baS  gifcßfteifcß  feßr  teießt 
oerbauticß  tft  Sei  getöteten  f^ifeßen  erfennt  man  teießt  an  ben  rotgefärbten  Kiemen 
unb  ftaren  ^ugen,  ob  fie  noeß  braueßbar  finb.  Slueß  bei  ©eefifeßen  finb  ftare,  ßer- 
oorfteßenbe  ^ugen  unb  ein  nod)  fefteS  gteifcß  fießere  ^enngeießen  ber  g^rifeße.  iRadi- 
bem  bie  gtfeße  bureß  ein  paar  ©d)täge  auf  ben  ^opf  getötet  finb,  merben  fie  ent- 
meber  mit  bem  SJieffer  öon  bem  ©d^manse  nad)  bem  ®o^)fe  ju  ober  tvie  bte  SBarfc 
mit  einem  «einen  fReibeifen  gefeßuppt.  (Sine  fcßänbticße  ©raufamfeit  ift  eS,  gifeße 

f<^)oppen  unb  auSguneßmen.  ®ie  getötete  ©dßteie,  reibt  man  erft  mit 
^feße  ober  ßeißem  SBaffer  ab,  bamit  bie  ©cßuppen  teießter  toStaffen.  ©rößere 
gifcße,  mie  3anber,  Karpfen,  §ecßte  ufm.,  merben  barbiert,  b.  ß.,  man  fäßrt  mit 
einem  fp|ben  SReffer  gmifdßen  §aut  unb  ©cßuppen,  inbem  man  ben  ©dßmang  mit 
einem  ^ueße  in  ber  tinfen  §anb  feftßätt  unb  trennt  fo  bie  ©cßuppen  mit  ber  bar- 
untertiegenben  grouen  ^out  in  tangen  ©treifen  üon  bem  ^ifdß,  ber  baburdß  ein 
meißereS  unb  gtattereS  SluSfeßen  erßätt.  State  merben,  menn  fie  «ein  finb,  nadjbem 

fie  getötet,  mit  ©atg  abgerteben, 
finb  fie  aber  größer,  fo  maeßt 
man  im  ©enid  einen  tiefen  fdßnett 
tötenben  ©infeßnitt,  fdßnürt  eine 
Sinbfabenfd)teifc  feft  um  ben 
^opf  unb  ßängt  bamit  ben  Stat 
an  einem  ftarfen  9?aget  auf.  9?un 
feßneibet  man  mit  einem  fdjar- 
fen  SJReffer  ringS  um  ben  Äopf 

bi(ßt  unter  ben  Saudßftoffen  bie  ^aut  beßutfam  bis  auf  bie  gmeite  graue  ßaut 
burd^,  löft  erft€r6  ettva  2V2  etn  breit  boüou  Io§  unb  ftreift  fie,  inbem  man  fidb  ba^ 
bei  eines  SueßeS  bebient,  mit  beiben  |)änben  naeß  bem  ©eßmange  gu  ab.  Stm  Stfter 
trennt  man  bie  ^aut  mit  bem  SReffer  ab,  menn  fie  bort  feftfißen  fottte.  gifdße,  bie 
btaii  gefoißt  merben,  fdßuppen  biete  gar  nicßt;  man  fudßt  bietmeßr  ben  auf  ben  ©dßup- 
pen  befinbtießen  ©eßteim  unberteßt  gu  erßatten  unb  begießt  fie  mit  ßeißem  ©ffig. 

SBitt  man  f^ifeße  auSfdßneiben,  fo  maeßt  man,  naeßbem  fie  ouSqenommen  finb 
m ber  2Ritte  beS  fRüdenS  bis  gum  ®opf  unb  bis  gum  ©eßmang  unb  auf  ber  anbern' 
©eite  bom  ©eßmang  bis  gum  Äopf  ©infeßnitte,  ftedt  boS  SReffer  mit  ber  ©eßneibe 
nadß  bem  ©eßmange  gugemenbet  bießt  über  bem  fRüdgrat  am  ^opf  bureß  biefe  ©in- 
fcßnitte,  fdjneibet  baS  gtcifcß  tängS  ber  ©räte  bis  gum  ©eßmange  ab  unb  trennt 
es  bureß  einen  Ouerfeßnitt  bom  ^opfe.  fRacßbem  man  aueß  bie  anbere  öätfte  fo 
abgetöft  ßat,  feßneibet  man  bic  Saueßgräten  mie  aueß  bie  Saueß-  unb  fRüdenftoffen 
aus,  töft  nun  am  ©eßmangenbe  baS  gteifcß  mit  einigen  ©cßnitten  bon  ber  ßaut 
feßt  bas  SReffer  feßräg  in  biefen  ©infeßnitt,  ergreift  bie  abgetöftc  ^aut  mit  ber  tinfen 

$anb  unb  gießt  fie  unter  bem  2Reffcr  meg,  mobureß  man  baS  gteifcß  in  einem  ©tüde 
bon  berfetben  loStrennt. 

4.  «ttttet;  ober  ^aeffeit  ju  flävett.  ®ie  Suttcr  täßt  man  auf  getinbem 
©euer  fo  tange  foeßen,  biS  fie  nid)t  meßr  brauft,  oßne  fieß  aber  gu  färben  gießt  fie 
gurüd,  nimmt  ben  auf  ber  Oberftäcße  feßrnimmenben  ©cßaum  ab  unb  gießt  fie  be- 
ßutfam bon  bem  Sobenfaß  in  baS  gum  SluSbaden  beftimmte  ©efeßirr  ftar  ob 
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SBitf  man  gcfammeltcS  S3oui(Ionfctt  jum  9(u§6aden  tocrmeubcn,  fo  fc^Mnnn 
es  in  einem  ftacf)en  eifetnen  Xieget  ober  in  einet  unoeräinnten  ^aiferotte  jum  Seuct 
unb  gießt  eS,  fobatb  eS  auff)ört  äu  IodE)en,  burdt)  ein  S8ted)fieb  !tar  ab. 

33eim  SluäbacEen  feßt  man  bie  Sutter  ober  ba§  93acEfett  in  einem  meiten,  mit 
einem  ©tiet  berfel^enen  ®e)d)irr  gum  Reiter  unb  läßt  fie  ^eiß  merben,  et)e  man 
bie  gu  bratenben  gteifc^ftüde  hinein  tut.  Xen  §ißegrab  erfennt  man,  menn  baS 
gett  gu  Ireifd)en  anfängt.  9Jun  tut  man  fo  biet  ©tüde  gteifd)  ober  anbcre^,  ma3 
man  braten  milt,  aiS  bequem  fßtaß  ßaben,  ßinein,  nimmt  bie  ©tüde,  fobatb  fie 
f^ön  braun  gebaden  finb,  mit  bem  ftadjen  ©d)aumtöffet  ßerau§  unb  läßt  fie  auf 
einem  reinen  Xud)e  abtropfen.  X)ie  Söutter  feßt  man  bon  neuem  auf§  geuer  unb 
mieberbolt,  fobatb  fie  ßeiß  ift,  baS  borige  «erfaßten.  Söäßrenb  beS  «aden§  mirb 
ba§  ®ef(^irr  forttoäßrenb  ßin  unb  ßer  gefdjüttett. 

5*  »raumncftt.  Um  ©uppen  ober  ©aucen  (Xunfen)  -feimig 

gu  macßen,  bebient  man  fi(^  ber  3!J?eßt)d)ibiße,  bie  fotgenbermaßen  bereitet  mtrb: 
Gin  ©tüd  «utter  täßt  man  auf  bem  geucr  gergeßen,  fügt  fo  biet  fDießt,  atS  man 
unter  biefetbe  berrüßrcn  fann,  ßingu  unb  täßt  eS  nun  auf  getinbem  geuer  tangfani 
fcßmißen,  oßne  baß  eS  fid)  braun  färbt.  SSitt  man  «raunmeßt  bereiten,  fo  rüßrt  man 
SUtcßt  unb  «utter  fo  tange  auf  tangfamem  geuer,  bi§  eS  eine  ßettbraune  g-arbe  an=> 
nimmt,  ©ott  nun  eine  gtüffigfeit  gebunben  toerben,  fo  gießt  man  erft  menig  babon 
gu  bem  fo  bereiteten  9Jießt,  rüßrt  eS  bamit  red)t  gtatt  unb  füttt  nun  unter  fort- 
mäßrenbem  Umrüßren  au(^  bie  übrige  gtüffigfeit  auf.  ftJur  fo  erreicßt  man,  baß 
eine  ©auce  ober  ©uppe  rei^t  gtatt  gebunben  mirb. 

6»  gcdicten,  ^tuiuirlcn*  «Suppen,  ©aucen  unb  anbere 

©peifen  merben,  um  ißnen  ein  fcßöne§  getbe§  5tnfeßen  gu  geben,  ober  um  fie  recßt 
gu  binben,  mit  Gibottern  abgegogen.  gu  biefem  gmed  fcßtägt  man  baS  ©etbe 
ber  Gier  in  einen  Xopf  unb  quirtt  eS  gu  ben  ©uppen  mit  etmaS  fDZitcß  ober  Sßnffer, 
gu  ben  ©.aucen  mit  SBein  ober  SBaffer  recßt  ttar  unb  gießt  eS  burcß  ein  grobem  ©ieb. 
SSitt  man  au§  GrfparniS  gange  ober  meniger  Gier  b'ermenben,  fo  fügt  man  etma§ 
ajießt  ßingu.  ®ie  fo  berbünnten  ober  ftar  gerüßrten  Gier  nennt  man  Siaifon  («in- 
bung).  ©ott  nun  eine  ©uppe  ober  ©auce  abgegogen  merben,  fo  nimmt  man  fie 
fod)enb  Oom  geuer,  gießt  unter  ftetem  tbmrüßren  etma§  babon  in  bie  mie  oben  be- 
reitete «inbung  unb  bie§  in  bie  gange  SRaffe  gurüd.  Xie  ©uppen  merben  nun  gteid) 
angericßtet,  mäßrent^  man  bie  ©ouce  nocß  einen  Slugenbtid  fodjen  täßt,  bodj  barf 

fie  nicßt  gerinnen. 

7.  jum  motvdvlfcn.  n g geputoerte  Gocßenitte,  17  g Cremor 
tartari,  17  g Sal  tartari  unb  17  g Sltaun,  audß  biefe  brei  ©ubftangen  geputbert,  merben 
in  einem  Xopf  unter  fortmäßrenbern  Umrüßren  mit  einem  ßatben  Xaffenfopf  bott 
Söaffer  angefeucßtet,  morauf  bie  9J?affe  aufbrauft.  fRa^  einigen  ©tunben  gießt  man 
biefe  9)afcßung  burcß  ein  reine§  Xucß  uno  füttt  fie  in  fteine  gtafcßen  mit  etma§ 
SBeingeift,  bie  man  gut  guforft  unb  an  einem  !üßten  Orte  aufbemaßrt. 

8.  Stt'cfcrittS,  Äaraincl.  S«  ©rmangetung  bon  gteifcßfug  fann  man  ©up- 
pen ober  ©aucen  mit  nacßfteßenber  garbe  teicßt  braun  färben,  ©eftoßener  gucter 
mirb  auf  einem  fteinen  Äafferottebedet  ooer  in  einem  bagu  beftimmten  fteinen  eifer- 
nen Xiegel  bunfetbraun  gebrannt,  SSaffer  bagu  gegoffen  unb  nun  bie  garbe  einige 
fIJZale  aufgefocßt  unb  burcß  ein  feinet  ©ieb  gegoffen. 
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(©pinatmatte.)  9Äan  benußt  fie  gum  gärben  berfdjtebener 
©peifen  ®er  ©pinat  mirb  gemofeßen,  in  einem  2»örfcr  fein  geftoßen,  fobann 

gepreßt  unb  in  einem  ftaeßen  ®edet  ober  einer 

©(ßuffet  auf  ein  ®^äß  mit  foeßenbem  SBaffer  gefeßt,  hiS  er  gerinnt  unb  fidi  bie 

grünen  fteifcßigen  Xeite  Oon  bem  gtüffigen  trennen.  |)ierauf  gießt  man  baS  ©ange 

auf  ein  feinet  ©ieb  unb  erßätt,  fobatb  ba§  SBaffer  rein  obgetaufen  ift,  bie  grüne 
garbe,  bie  man  aufbemaßrt.  o i i , « 

..  r ^®.;«?*****^*^  ^alßtte  tüßren.  X)a  bie  faft  immer  in  ber  «utter  ent- 
ßattenen  ptit(ß-  ober  ©atgteile,  namenttidß  bei  «ädereien,  ftörenb  einmirfen,  fo  ift 

es  borgugießen,  fie  fo  lange  mit  einem  §otgIeutcßen  gu  rüßren,  big  fie  gu  einer  meiß- 
fdßaumigen  ©aßne  mirb. 

r t;  «ei  ber  ^artoffet  fommt  eS,  um  berfetben  ein  an- 

feßnticßeg  Stugfeßen  gu  geben,  ßauptfäcßticß  auf  bag  gute  ©cßäten  an.  fWan  muß 

png  bunn  bie  ©tßale  abfeßneiben  unb  jebeg  Stuge  ober  fdjtecßte  ©tette  fauber 
ßeraugtofen.  •' 

c V »or^crcitttttö  t>cr  (Siii»^)cn9cmüfe.  S^an  pußt  gunäd)ft  bas 

erforberticße  SBurgetmerf,  fOZoßrrüben,  ©etterie,  «eterfitienmurgetn,  «orree,  gmie- 

^etn  unb  einige  ©cßalotten,  mäfdßt  atteg  unb  tegt  eg  gum  ferneren  ©ebraudß  auf  einem 
Xetter  gureeßt. 

13,  9lofinen  JU  retntden,  ©uttanrofinen  unb  ^orintßen  reibt  man,  nneß- 
bem  man  fie  abgemafeßen,  mit  etmag  9D?eßt  in  einem  Xueße  fo  tange,  big  bie  ©ticte 

abgegangen  finb,  brüßt  fie  mit  fodßenbem  SBaffer,  gießt  fie  auf  einen  Ourdßfditaq, 
fputt  fie  ab  unb  berlieft  fie  atgbann.  - h, 

•f..*;  ©itocift  jtt  (Sdßttee  JU  fl^taden,  Oag  Gimeiß  muß  oßne  jebe  «ei- 
tnifcßung  oom  ©eiben  fein  unb  in  ein  troden  auggemifeßteg  fupferneg,  meffingneg 
ober  «orgeltongefaß  getan  merben;  bann  fängt  man  an,  bagfelbe  mit  bem  fauber 
abgetrodneten  ©cßneebefen  ober  Gierfcßläger  erft  longfam  unb  bann  mit  guneßmen- 
ber  ©ef(ßminbigfeit  gu  feßtogen,  big  man  einen  glatten  fteifen  ©dßnee  erßätt.  9JZan 

erforbertieße  geftigfeit  begfelben  baran,  baß  er  beim  §erauggießen  beg 
©cßneebefeng  fidß  in  graben  fteifen  ©pißen  bon  biefem  trennt. 

(^outtton)  JU  fodßen,  ®ie  ©üte  ber  «rüße  ßängt  gu- 
fleineren  iDZenge  gteifcß,  meteße  bagu  genommen  mirb, 
ab,  boeß  ift  audß  bag  «erfaßren  bei  ber  «ereitung  berfetben  bon  großem  Ginfluß  fo 
baß  eg  biet  3rufmerffamfeit  unb  ©orgfalt  erforbert,  um  eine  Hare  unb  fräftige 
«ruße  gu  erßalten.  Xag  gleifdß  muß  bureßaug  frifdß  fein  unb  feinen  multerigen 
ober  bumpfen  ©erueß  ßaben,  ben  eg  burcß  3lufbemaßren  in  Lettern  ober  auf  bem  Gife 
mitunter  annimmt.  Gg  barf  nur  teicßt  gemafdßen,  niematg  aber  erft  augqemäffert 
merben,  mobureß  eg-  einen  großen  Xeit  feiner  ^aft  einbüßt.  ®ie  gur  gteifeßbrüße 
geeignetften  ©tüde  gibt  bag  berbe  gteifcß  aug  ber  ^ute  unb  bem  «tatt  ©dßon 
meniger  gut  finb  bie  «Rippen  unb  ^ammftüde,  am  feßteeßteften  aber  finb  bie  ßeffen, 

♦ • A entßattenen  ©eßnen  unb  gteeßfen  eine  teimige  unb 

trübe  «ruße  geben.  Stueß  bie  ^oeßen  cntßatten  nur  Seim-  ober  gettftoffe,  man  fann 
baßer  nicßt  mie  man  oft  gtaubt,  eine  fräftige  «ouitton  aug  benfetben  gießen,  fic 
geben  berfetben  aueß  einen  fettigen  «eigefeßmad.  X)ic  ber  «rüße  beigefügten  SufÄßr 
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bürfen  nur  au3  öcrfd^iebencm  SBursellucrf,  5UZo!^rrüben,  ©dtcrie,  ^eterfiltentourjetn, 
^orr4e  uftu.,  aber  ni(^t  au§  ftrcngen  ©eiuüräcn  bcftef)cn,  bic  bcr  ©efunbljeit  nad)=» 
tcitig  i'inb  unb  ben  naturlii^en  ©efdbntad  bcr  35rül^e  üerbcden.  35rübe,  bic  länger 
aufbemaljrt  njcrben  fotl,  barf  feine  (Suppcnnjurseln  noc^  Slräutcr  !^aben  unb  muß 
öfter  umgefocßt  merben.  ^nt  ©ommer  tut  man  tt)üt)t,  bicfelbe  nur  an  bem  2:agc 
ju  bereiten,  an  toelc^em  man  fie  gebraud)en  mitl,  toeil  fie  in  biefer  ^af)re»3cit  fel^r 
leidet  in  ©ärung  übergel^t  unb  fauer  mirb. 


16.  5’Jcifd)flrtttcrtc,  ßine  S^alb^ßeffe,  1— IV»  fHinbfteifd}  unb  6 

bi§  8 SÜalbyfüßc,  bic  man  gcfpaltcn  unb  bon  ben  ^nodjeu  Iü§gcfd)nitten  ßat,  mer» 
ben  mit  etma  5 l SBaffer  jum  g-eucr  gcfcßt,  abgefdjäumt  unb  mit  9?Joßrrüben, 
5ßeterfiücnnjuräetn,  ©etlerie,  1 ^bJiebel,  in  bie  man  einige  'S'ielfen  geftodjen  !^at, 
3 ©d)atotten,  etluaS  ©alj,  ©ctoiträ  unb  5ßfeffer  unb  einem  ^äuterfträußd)en  4 bi§ 
5 ©tunbcn  beinahe  sur  ^älfte  eingcfod)t.  ^an  gießt  fie  burd^  ein  ©ieb,  läßt  fie 
erfatten  unb  fteif  merbcit,  fraßt  mit  einem  93Icd)iöffeI  ba§  fyett  rein  herunter  unb 
fpült  bic  Oberflädße  ber  ©alterte  raf(^  ein  paar  iJJJat  mit  etinaS  fod)cnbem  SSaffer 
ab.  ®ann  fügt  man  ctttja§  ©etatine  baruntcr  unb  4 ganjc  Gier,  bie  man,  mit  etiuaä 
SBeißmein  öermifcßt,  mit  bem  ©d}nccbefcn  rcd)t  tüd)tig  gefd)tagen  ßat,  fomie  aud; 
ein  paar  Söffet  üott  frangöfifcßcn  Gffig  unb  fo  öiet  ^u3  ober 
um  ben  Stfpif  tjettbraun  51t  färben.  ®icfe  9Jiifd)ung  fd)tägt  man  mit  ber  ©dt)necrute 
auf  bem  f^uer  fo  tangc,  bis  fie  cinmat  auffod}t,  bcdt  fie  ju,  tegt  ein  paar  gtüt)enbe 
Roßten  auf  ben  üDedfet  unb  täßt  bie  Äafferotte  neben  bem  fyeuer  fteßcn,  bis  fid)  baS 
Gimeiß  auf  ber  Dberftäcße  in  einer  §aut  äufammengejogen  ßat.  ^njmifcßen  binbet 
man  ein  reineS  2^udt)  auf  ein  feines  ©ieb  ein,  feßt  einen  S'Zapf  barunter,  gießt  nun 
ben  Stfpif  auf  baS  Sud)  unb  täßt  ißn  burdßtaufen.  ®aS  guerft  Surcßgetaufene  gießt 
man  nodßmatS  oben  ßinein,  am  eS  nocßmatS  burdjtaufcn  gu  taffen,  menn  eS  nodß 
trübe  ift. 


17.  JU  6ctcitcit.  SSoben  einer  ^afferotte  loirb  mit  fein  gefdfnit* 
tenem  fRinbertatg,  ©pccE  ober  aud)  mit  33ouittonfett  bcbcdt  unb  Stvkbd==,  ^oßr» 
rüben»  unb  ©dßinfenfdßeiben  borauf  getegt,  bie  man  nun  'niieber  mit  einer  Sage 
bon  in  ©tüde  gefdßnittenem  fRinb*-  unb  Äatbfteif^  bebedt.  2D?an  gießt  nun  eine  Sette 
botl  SSouitton  ober  SBaffer  barüber  unb  täßt  baS  ©ange  fo  tange  tangfam  einfod)en, 
bis  fi(^  auf  bem  35oben  ber  Safferotte  ein  bunfetbrauner  ©aß  gebitbet  ßat.  ®ann 
gießt  man  baS  Q^ett  rein  ab,  füttt,  nadßbem  man  nodß  etrttaS  roßeS  9iinb=»,  Satb» 
ober  tBitbfteifdß  bagu  getan  ßat,  bie  Safferottc  bott  SBaffer  ober  fRo(^brüße  (auf 
fytcifdt)  IV4  0 fdßäumt  fie  ab  unb  täßt  fie  mit  bem  nötigen  SBurgettoerf  einige  ©tun»« 
ben  foeßen,  biS  baS  fjteifdß  gar  ift.  ®ie  fo  getbonnene  ^uS  toirb  bureß  ein  ^aarfieb 
gegoffen  unb  gu  braunen  ©uppen  unb  ©aucen  bermanbt.  SD^an  fenn  jeben  gteifeßab»« 
gong  fomie  aueß  Snoeßen  bagu  bertoenben,  erßätt  aber  bann  nur  eine  fdßmädßere  ^uS. 

18.  (Con  ommee)  at^  @lace  (^tans).  Um  con- 
sommee,  ©ratin  ober  anbre  Sodßfunfttoerfe  bon  ^teifdß  gu  bereiten,  madßt  man 
einen  StuSgug  bon  g^teifeßbrüße,  inbem  man  1 kg  Satbfteifdß,  Vie  kg  ©dßinfen,  V2  kg 
atteS  $ußn  tbie  gur  ^uS  mit  SBurgettoerf  unb  3d>ißbetn  berfoeßt.  Ütian  täßt  biefe 
9}?affc  mit  2 l SBaffer  oßne  ©atg  3 — 4 ©tunben  fodßen,  fobann  gießt  man  bie  33rüße 
buriß  ein  feines  ©ieb,  entfettet  fie  unb  täßt  fie  meßr  ober  toeniger  fo  cinfoeßen, 
ttjie  man  fie  bcrbraudßen  toitt.  Grreidßt  mon  ben  ©rab,  baß  fie  bom  Söffet  tropft, 
fb  gebraudßt  man  fie  gum  ©tacieren  bcS  SBratenS,  gu  ©ratinS  unb  ^teifeßgetee.  $ot 
man  feine  ©lace,  fo  nimmt  man  SiebigS  5tcif<ßcEti^öU. 
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»JeiWruße  jum  1 kg  Satbfteifcß,  250  g mageret 

roßer  ©(ßinfen,  etn  otteS  ^ußn,  SKoßrrüben  unb  3toicbetn  toerben  mit  1 l SBoffer 
nebft  1 Sorbeerbtatt,  1 fRetfe,  einigen  ©etbürg-  unb  ^fefferförnern,  ettbaS  ©at»  bcr- 
od)t,  reibt  ßiergu  6 ßort  gefodßte  burdß  ein  ©ieb  gerüßrte  Gibotter,  1 l füßen  Äaßm 

unb'^  entfeUe^  biefJtb?.“^  öurd^einanber,  täßt  eS  foeßen,  feißt  bic  gtüffigfeit  gut  bureß 

«lifdft  in  gu  ©aßne  gerüßrte  Sutter  geßadte 
©cßatotten  @|trogon  unb  ©ßnitttaueß  ober  aueß  tooßt  ettoaS  fein  geßadte 

^ ...  \ <Satt)caenfmttcr.  9?ad)bcm  bie  ©arbeiten  rein  getoafdien  unb  abqc- 

trodnet  finb,  trennt  man  baS  gteifcß  bon  ben  ©räten,  ßadt  cS  reeßt  fein,  bann  ber- 
mifd)t  man  btefeS  mit  ebenfo  biet  frifdjer  Söutter,  bie  man  gu  ©aßne  rüßrt.  ütian 
mifdjt  etioaS  geftoßenen  toeißen  Pfeffer  unb  ein  menig  geriebene  3miebet  barunter. 

22.  ^tc6#6tttfcr.  ©obatb  baS  gteifcß  ber  gefodßten  Srebfe  auS  ben  ©döoten 

in  einem  STOörfer  reeßt  fein,  fügt  ettoa  ßatb  fo  biet 
Sutter  ati.  ©ißaten  ßingu  unb  täßt  fie  in  einer  Safferotte  tangfam  unter  öfterem 
Umrußren  rot  feßtoißen.  9?adßbem  foeßenbeS  Söaffer  ober  gteifdibrüße  ßinsuaeaoffen 
morben  läßt  man  bie  gtüffigfeit  furge  3eit  auf  bem  geuer  fteßen,  gießt  ffe^bureß 
ein  feines  oieb  in  ein  ftodfeS  ©efeßirr,  fpütt  bie  ©cßaten  noeßmats  mit  etmaS  faS 

Sutter  erfatten.  3ft  fie  feft  getoorben,  fo  toirb  fie  bon 
ber  {3-tuf|igfeit  abgenommen,  noeßmatS  cingefeßmotgen  unb  bertoenbet. 

Or«  <SiltöCti>ci(6tcd  a«i(iißOpot  (5ßanobe).  9Jacßbem  baS  fWiteßbrot  ober 

^ m ©tüde  gefeßnitten  ift,  toirb  eS  mit  SBoffer,  ^iteß  ober 
gteifdßbrußc  eingetoeidßt  unb  rein  ouSgebrüdt.  ' 

®-Öh»eittef<6tttöIäCÖ.  9D?an  nimmt  frifdieS 
©^toeinefett,  gerfcßneibet  eS  in  fleine  ©tüde,  feßt  eS  offen  auf  getinbeS  f?euer 

n ber  §iße  gibt  fieß  bur* 

ßeftige^  Sbatten  unb  Sreifdfen  unb  baS  «erfärben  ber  ©triefen  gu  erfennen  mn 

Tr  V a gefeßmotgen  ift,  inbem  man  einen  Söffet  abfeßöpft  unb  fiebt 

toieberßott  man  baS  Stbfcßöpfen  bis  nur  bie  ©riefen 
gurudbte^cn,  bie  man  mit  bem  Söffet  brüdt,  bis  fein  ftüffigeS  gett  meßr  ßerauS- 
fommt.  ®aS  auSgetaffene  gett  tut  man  in  ©teingefäße  unb  bedt  biefe,  toLn  cS  er- 

fattet,  mit  etnem  gut  fcßtießenben  ®edet  gu.  ©otl  eS  fieß  tänger  ßatten,  fo  OerHebt 
man  biefetben,  bamit  feine  Suft  gubringe. 

S « 2CttÖfdÖmerjcn  M Otinbertaldd.  3Äan  toäßte  9?ierenfett,  ic  fefter 

befto  geßattrci^er  unb  ausgiebiger,  gerfeßneibe  eS  in  fleine  ©tüde,  tege  biefe  12  ©tun- 
ben m fattes  Raffer,  bas  man  einmat  toecßfelt,  bann  ßadt  man  baS  gett  noeß 

1 Sießt  bann  1 Söffet  ober 

Obertaffe  SD^iIdß  baran  unb  füttt  eS  burdß  ein  ©ieb  in  ein  ©teingefäß.  5Die 

© lefen  tnan  mit  bem  Söffet,  bis  atteS  3crftßmelgbare  bon  ißnen  toSgetöft  ift 

unb  berbraueßt  fie  gu  ©emüfe  unb  Sartoffetn.  ^ 1 I « 
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Suppen. 


A.  Klare  flcifd[)brüöe* 

(<Sief)c  5Pla|=  urtb  (Seroic^tc  jur  ^erfonenjaf)!. 

26.  mave  9littt>neifd)Örtt6c.*)  ©e^e  l kg  gtinbfteifc^  mit  IV2  l rattern 
SBaffer  in  einen  ?ßapinf(f)en  ober  gut  emaillierten  ©uppentopf  auf  fcpmadE)e3  f^-euer 
unb  taffe  e§  fo  tangfam  mie  mögtief)  §um  ^oepen  fommen.  ©dpöpfe,  fobatb  fidp  grauer 
©epaum  an  ber  Oberftäcpe  geigt,  benfetben  mit  bem  ©dpaumtöffet  ab  unb  gie§e  etma§ 
fatte§  Saffer  naep.  9iun  tue  einige  gefepnittene  9JZoprrüben,  ein  ©tüct  ©etterie  unb 
eine  patbe  ^orree  fomie  ba§  nötige  ©atg  pinein,  unb  taffe  bie  SSrüpe  bei  fepmaeper 
g-tamme  4 — 5 ©tunben  foepen,  giepe  fie  bur(^  ein  feines  25rupfieb  unb  nimm  ba§ 
fyett  fo  rein  atS  mögtiep  ob.  ^ft  bie  Srüpe  möprenb  beS  ^odpenS  fepr  eingefoept, 
fo  mup  mon  foepenbeS  Soffer  naepgiegen,  bor  atten  Gingen  aber  bermeiben,  93tüpe 
ouSgufütten,  epe  biefetbe  bie  nötige  gelocpt  pat,  inbem  man  fonft  baburep  ge= 
gmungen  ift,  Soffer  naepgugiepen,  moburdp  man  nur  eine  meniger  fröftige  S3ouitton  er* 
pätt.  SSeim  ©otgen  mup  man  mit  SSorfid)t  berfapren,  bamit  bie  23rüpe  nidpt  beim 
ßintodpen  gu  ©uppen  ober  ©aucen  einen  gu  fatgigen  ©efdpmadt  annimmt.  Sitt 
man  nun  eine  fcpmädpere  58ouitton  bereiten,  fo  nimmt  man  meniger  f^'teifep  bei 
berfetben  SQJenge  Soffer,  fo  ba^  auf  bie  ^erfon  ^funb  f^teifdp  geredpnet  mirb. 

27.  ©^nettfie  SatftcÄutto  bev  beften  ^leiftbbrübe  füv  ^ranle.  ®as 

befle  SSerfopren,  um  in  fürgefter  bie  ftörffte  unb  aromatifdpfte  gteif(^brüpe  per* 
guftetten,  beftept  barin,  baS  fein  gepaefte,  magere  fjteifdp  mit  einem  gteiepen  ®emid;t 
fatten  .SafferS  gu  mifdpen,  tangfam  bamit  bi»  gum  ©ieben  gu  erpipen,  eS  V2  ©tunbe 
fodpen  gu  taffen  unb  burdp  ein  ^aarfieb  gu  gieren. 

28.  föccftcft  füt  (in  3 ©tunben).  ©erfetbc  mirb  auf 

gmeiertei  2trt,  in  3 unb  in  12  ©tunben  pergeftettt.  9}?an  gerfepneibet  1 kg  mageres 
fRinbfteifdp  in  Iteine  Sürfet,  füttt  V4  I tatteS  Soffer  auf  unb  tagt  bieS  3 ©tunben 
unter  oftmatigem  ©dpmenien  in  öerfi^toffenem  ©efap  (5ßapinfdper  Sopf)  unter  3^* 
fügung  einer  ^rife  ©otg  tangfam  locpen,  bonn  giept  man  bie  SSrüpe  burd). 

29.  ®ccftca  (»ylcif^tce)  für  ^anfe  (in  12  ©tunben).  2)?an  fdjueibet  gut 
gepöuteteS  fRinbfteifd)  in  fteine  Sürfet,  übergiegt  eS  in  einem  Sopf  ober  einer  fjtafd)c 
mit  gteidpen  ©emidptSteiten  Soffer,  binbet  baS  ©efäp  mit  einer  Stofe  ober  mit 
gamentpapier  feft  gu  unb  fept  eS  in  einen  5£opf  mit  peipem  Soffer.  SD'Zan  unter* 
pätt  bieS  Soffer  todpenb,  fo  tange  biS  bie  3tcifd)loürfet  Oottftanbig  auSgefogen, 
trodfen  unb  gerreibbar  finb,  ioaS  getoöpntidp  in  12  ©tunben  ber  f^att  gu  fein  pflegt. 
Dann  giegt  man  bie  gteifdpbrüpe  ab,  fatgt  fie  unb  gibt  fie  teetöffetlneife. 

30.  kalter  Sleif^tec  für  ^ranfr.  Itiimm  250  g ^teifdp  Oon  einem  frifd) 
gefdjtadpteten  5Eiere,  fein  gepadt,  oermifdpe  mit  V4  Jeg  beftittiertem  Soffer,  fepe 
4 tropfen  ©atgföure,  eine  SOZefferfpipe  üott  Sodpfatg  pingu,  taffe  biefe  glüffigfeit  eine 
©tunbe  ftepen  unb  feipe  fie  opne  jeben  ®ruct  burd).  5tuf  ben  ftiücfftanb  bringe  nod) 
etma  250  g beftittierteS  Soffer  in  fteinen  Portionen.  ©0  erpöttft  bu  V2  ^9  lattcn 

*)  ©lebe  ©eite  IS. 
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Wililbrett. 

1.  Hir.sclirücken.  2.  u.  3.  Frioandejuis  ans  der  tlirsclikeiile.  4.  lielikoiile.  5.  Rehriick 


I 


Klare 


9? 


pletfc^aussiig  öon  roter  gatbe  unb  angenet)mem  gfeifc^gefc^imacf,  bocf)  öerbirbt  ber- 
[dbe  leidet  unb  toirb  bon  ben  Slranten  oft  mit  aBibermillcn  getrunfen,  toeSfialb  man 
ben  Oon  ben  Gnglänbern  bereiteten  S3eeftea  borjieljt. 

31,  ßvaHffVÜhe  auö  Waffen  iU  itrinfett,  ftarfen  gfeifefibrüBe  recB- 
net  man  auf  bie  ^erfon  250  g gteifd^.  u i / / ) 

2JJan  nerjme  für  10—12  «ßerfonen  1 Tcg  9iinbfteifcb,  1/2  ^9  ^albfleifcfi,  ein 
altes  gut  gereinigtes  §ul^n  (fie^e  ^ü^nerbrül^c),  fejje  biefelben  mit  3 l faltem  Sßaffer 
auf  geltnbeS  geuer.  (5in  fangfameS  Soeben  ift  nottoenbig,  bamit  bie  <Buppe  Har 

fauber  gefmfjte  ©ubbentuuräetn,  audb  baS  öerj  öom  SBir- 
ltngrobl  binau.  @obaIb  baS  §ubn  meid)  ift,  nimmt  man  eS  ptxavL^,  läßt  iebodb  bie 
Srübe  mit  bem  anberen  f^Ieifdb  4 ©tunben  bei  gelinbem  geuer  gießen,  gießt  fie  fo- 
bann  burd)  ein  ©ieb  unb  läßt  fie  V4  ©tunbe  fteßen,  bamit  baS  gett,  melAeS  auf 
berfelben  ift,  abgenommen  merben  fann  unb  bie  trüben  Seilcben,  meldie  jebe  S3rübe 
in  fidb  bat,  gu  S3oben  falten;  atSbann  färbt  man  bie  ©ußpe  mit  etmaS  ^u§  (©eite  8) 
geigt  fid)  bie  SBrüße  bennoeß  unftar,  fo  tonn  man  fie  mit  ©imeiß  Hären,  inbem  man 

baS  Söeiße  bon  einem  (Si 
mit  etmaS  fatter  Souitton 
ober23affergutburd)fd)Iägt, 

bie  5Bcüße  unter  fortmäß* 
renbem  ©dßtagen  mit  bem 
©dßneebefen  bagu  gießt,  fie 
'nmal  auffoeßen  läßt  unb 
fie  burdß  ein  S3rüßfieb 
feißt. 


SoutnonfeffeL 


SouiUonfleb. 


32.  (Sine  atte  §enne  mirb,  naeßbem  fie  gefcßtadßtet  ift,  mit 

foeßenbem  ^aiier  Sebrußt,  Oeru^ßft,  gefengt,  ausgenommen,  gemäffert,  abgetrodnet  ge* 
lataen  unb  bre))iert  (fteße  Vorbereitungen  beS  (äJeftügetS).  ®ann  feße  baS  ^ußn  mit 

i.f  f auf  beßanbte  eS  mie  fftiubfleifcß  unb  taffe  eS  mit  menig  2Burgct^ 

merf  Jeßr  tangiom  meid)  foeßen,  maS  3 ©tunben  unb  aueß  tänger,  je  naeß  bem  Stttcr 

beS  Bieres,  bai^ct,  fuge  ben  gut  gereinigten  fragen  unb  §erg  unb  bor  bem  2In. 

rid)ten  bie  in  ©d)eiben  gejcßnittene  Seber  ßingu.  9?acßbem  boS  §ußn  meid)  ift 

mmtnt  man  _eS  auS  ber  Vrüße  entfettet  biefe  unb  gibt  in  biefetbe  at§  eintagen; 

iftoßd)cn  bcr)cßicbener  5trt,  borßer  in  ©atgmaffer  meieß  gefoeßten  ©barqet  ©dimarj- 

murgel,  Vtumenfoßt,  S'Jubetn  ober  fReiS,  2(ud)  fann  man  furg  bor  bem'  Stnridßteu 
geßadte  grüne  ißeterfitie  in  biefetbe  tun.  ^uticgrui 

33^  fitir  uttb  ©cttcfcttbc^  bereitet 

man  mtc  eben  Mf)ricben  unb  rcd).iet  auf  V4  atteS  §ußn  I Baffer,  baS  man  bis  auf 

/“•  ^^ufod)en  taßt.  Stußer  ißcterfitienmurget,  ©parget  unb  etmaS  Vtumenfoßt  fommt 
Hin  ©cunes  an  bie  <Buppc,  aueß  menig  ©alg.  SO^an  gibt  bie  entfettete  Vrüße  ftar  in 
fallen  gu  trinfen  ober  mit  eintagen  bon  fficis,  teießtem  eicreintauf,  ©d)memrnftößd)cn 
bur  OJenefenbe  fd)neibet  man  fein  gebratenes  junges  §ußn  ßinein. 

1 f.  uni)  ®citcfcnl>e.  3«  biefer  nimmt  man 

-,r.  bie  man  tangiam  fod)cn  täßt  unb  mie  bie  ^üßuerfupbe  beßanbett,  man 

fei«  Ocfd)uittcne  Xaubenfteifcß  unb  reeßt  meid) 
öcfod)te  gabennubetn.  ^ / 

3J!orgenftern,  Roeftbue^.  . 
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35.  @ättfencittftti>^»c.  ©in  ©änfeltein  gibt  eine  <Buppe  üon  2 1 ®er  ^tügelj 

bcr  ^al§,  ber  au3  tpelcf)em  bie  Stugen  geftod^en  finb,  bie  güßc,  ber  SWagett, 

ba§  §erä  loerben  gut  gereinigt  unb  mit  !altem  SBolfer,  ©alj  unb  SBurselmerf  ouf- 
gefegt  unb  toie  jebe  anbere  Itare  ©upfe  be^anbelt.  9JZan  gibt  fjabennubetn  in 
biefelbe  ober  9tei3  unb  etma3  gesurfte  ^etcrfitie  in  bie  SEerrine. 

36.  9«an  nimmt  1 kg  berbe§  Salbfteifci^  ou§  bem  SBIatt  ober 
au§  ber  ^eute  unb  2 ^albstjeffen,  toc^t  e§  mit  4 l 2Ba))cr  ganj  tuie  in  Porigem 
jetit  2 ©tunben  lang  auf  geünbem  geuer  unb  gießt  bie  93ouiUon  burtf)  ein  SSrül^^ 
fieb.  ®a  bie  Satbfleifc^fuf)f)e  feiten  flar  loirb,  fo  binbet  man  fie  mit  (Siern  unb  al§ 
©inlagen:  SReiS,  ®rie§,  S'tubeln. 

37.  ^raftfu^^e  k»Olt  9?ad)bem  man  ein  große§  ©tücf  «Butter 

in  einer  Sfafferotle  äerlaffen  ^at,  belegt  man  ben  SBoben  berfelben  mit  ©c^eiben  Pon 
magerem,  geräud)ertem,  ro^en  ©c^infen,  tut  einige  gefdjnittene  «Otofirrüben  unb 

1 kg  berbeg  ^albfleifd)  barauf  unb  läßt  ba§  f^Ieifd)  mit  3 l Sßaffer  auf  lang^ 
famem  g-euer  !od)en;  nun  tut  man  ba§  nötige  «Buräelmerf  l^inein,  läßt  bie  ©uppe 

2 ©tunben  ganj  tangfam  !od^en  unb  gießt  fie  fobann  burd)  ein  feine§  SBrüßfieb. 

ift  gu  beachten,  baß  bie  Srü^e  fefir  toenig  gefalaen  mirb,  inbem  i^r  ber  mitge^ 
fod)te  ©d)infen  fc^on  bo§  nötige  ©alj  gibt. 

38.  ©1töUf<iÖC  Dom  JDammel.  (Sin  §ammelfaree  !od^t  man 

in  Saffer  mit  einigen  geräudjerten  ©d)inlenf^eiben,  ©emärj,  unb  ©al§  gut  sugebedt 
unb  läßt  c§  in  ber  33rül)e  erfalten,  bann  löft  man  bie  f^üetö  IjerauS,  entfernt  gett 
unb  ©e^nen,  fd)neibet  ba§  gteifd)  in  runbe,  flad)e  ©tüde  unb  [teilt  fie  bi§  jum 
2Inrid)ten  in  ber  entfetteten  SBrü^e  toarm,  tut  ba§  gleifc^  bann  mit  gelochten  ^erl^ 
groupen  in  bie  Serrine,  ba^u  Julienne  unb  barüber  bie  träftige  fjleifcpbrül^e. 

39.  ©UDDC.  2)?an  blanc!^iert  eine  beliebige  «Wenge  nubel* 
förmig  gefdinittener  «Wo^rrüben,  ©ellerie,  meiße  «Rüben,  Sßeißlo^I,  «BirfinglopI,  grüne 
«Boßncn,  «Blumenfo^r  unb  ©pargel.  «Racpbem  biefelben  foft  Ipeid)  gelocpt  finb,  tut 
man  fie  in  bie  flare  focpenbe  gleifcpfuppe,  fügt  einige  grüne  (Srbfen  unb  Pon  ber 
§aut  befreite  ©aubo^nen  Ijinsu,  l^adt  Por  bem  3Inrid)ten  aud)  nod)  allerlei  ©uppen^ 
Iräuter  in  bie  5Brüße  unb  gibt  bie  ©uppe  über  geröftete  ©emmelfd)eiben  auf. 

40.  (5Ictf<0fuDDc  mit  ©aucramDfet  uttD  berlorncit  ©icrtt.  «Racpbem 

bie  3^Ieifd)fuppe  geflärt  unb  entfettet  ift,  nimmt  man  ©auerampfer,  ftreift  ipn  Pon 
ben  ©tielen,  fd)neibet  i^n  einige  «Wal  burd),  fd)ipißt  il)n  ein  toenig  in  SButter  unb 
fd)üttet  ißn  in  bie  SBrü^e.  ®ie  Perlorenen  Gier  (fielie  bafelbft)  toerben  in  bie  ©uppe 
in  bem  «Slugenblid  getan,  too  fie  angeridjtet  toirb. 

41.  mit  OluDetn,  SWaffaroni,  OluDelftcrfcit.  Um  bie 

©uppe  !Iar  §u  erhalten,  muß  man  alle  Wubelarten  egtra  in  ©alätoaffer  abfod)cn,  mit 
foltern  Söaffer  abfpülen  unb  auf  ein  ,©ieb  gupt  «äbtropfen  legen,  e^e  man  fie  in 
bie  aSrüIte  tut,  bamit  fie  biefelbe  nicpt  trüben.  5Beim  3Ibfod)en  ber  Wubeln,  bie  man 
nur  in  tod^enbe§  SBaffer  toerfen  foll,  gebrauche  man  bie  S5orfid)t,  biefelben  ganj 
lodet  in  bo3  ftart  toollenbe  «Baffer  fallen  ju  laffen,  toeil  fie  fonft  leicht  flümprig 
toerben.  (SJe^adte  frifd)e  ^cterfilie  fcpmcdt.fel^r  gut  in  Ilorer  gleifd)f uppe  mit  «Rubeln. 
?Iud)  fann  mon  ettoa§  «ßarmefanfäfe  bagu  ejtro  ben  ©peifenben  Iierumreicpen, 
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wit  dcDacfcitctt  ©rDfeit.  9Wan  nimmt  3 (Sier,  eine 
Ober  taffe  Poll  Wo^im,  unb  ru^rt  ein  toenig  ©ala,  3Wu§!otnuß,  einen  Eßlöffel  Poll 
5crlaf|ener  Sutfer  unb  foPiel  «We^I  borunter,  baß  biefe  «Waffe  burcb  einen  tocit- 
todtengen  ©urcpfcßlag  in  etnselnen  tropfen  laufen  fann.  Ourc^  biefen  läßt  man  bie 
(^rM  s"  äerlaffene  «Butter  fallen,  nid)t  äu  Piel  auf  einmal;  e§  bilben  fidv 

^5  (Scpaumtöffef,  toenn  fie  fcpön  fiocbgelb  finb  au§  ber 

©d,mal3bu  ter  ^er^uönimmt,  legt  fie  gum  «dbtropfen  auf  Rapier  unb  gibt  uf  beim 
9Inrid)tcn  in  bie  Serrine  in  bie  flare  «Bouillon.  ^ ' 

^pt=  ©uppe  für  8«ßerfonen  loäfd)tman  100  o 

Wei.  in  foltern  2Ba))er  red)t  rem,  mßt  i^n  auf  bem  geuer  einmal  auffocben  unb 

fpult  i^n  bann  ab.  Oer  fo  gereinigte  Wei§  mirb  nun  mit  ©al^  unb  SBouillon  oar 

gcfo^t  (boc^  muffen  bie  einjelnen  Körner  ganj  bleiben)  unb.  beim  Slnriditen^in 

©uppenfräuter  in  bie  ©uppe  qeben: 
irni  ^ ^ ^r'  rfi-  ©elleriefraut,  ^ortulof,  (Sftragon  unb  ©auerampferblätter  merben 
Pin  entmeber  in  fodienbem  2Baffer  ein  paar  2RaI  auf^gefodjt  unb  burcb 

bie  litppe  getin."  unb  beim  2InricI)ten  in 

SWan  padt  V2  ?funb  ^alb^Ieber,  rüprt  fie  mit  25  g «db- 
Upo^erett  ab,  gibt  boäu  3 ganje  (gier,  ein  mciiig  geftoßenen  meißen  ifeffer  ein  «Ziertet 
m aSaiiet  pttmdjie,  gut  aulgcbtüdte  ©emmet,  mb  fo  uiet  qericS  boR  riu) 

loitb,  btüil  biefe  butt^  ein  gtoglötftctigcl  ®ieb  in  bie  fiebenb 

™ »■*"*  - 

,0  in  feft  gewtoper  Stoffetotie  V.  Stuube  gebö^  bubei®^  S gS  et 
baö  ü'leticp  feine  garbe  annepmen  barf.  «Borber  fdion  forfif  mnJ, 

"k'frf.  SBaffer  mit  Perfcpiebeuem  SBuraelroerf,  1 ©tunbe  gibt  e§  au  iJem 

ö'Icifcpe  burd)  ein  §aarfieb)  unb  läßt  baö  f^Ieifdi  1 ©mnbe  i 

gibt  in  ber  leßten  «ierielftunbe  serieilten  «ÄnfoPI  unb  v ? 
unb  äuleßt  nocp  «eine  (giercpen  pinein  - Oiefe  fS 

Idllieeen,  3-4  OT.uuten  focbcn  (ägt.  ®iefe«  Ouantum  gier  ”e%t  füt  5-e  letfbnen 

Cä  feiu^*e®ü“t/1'  b«»tu,lfteifc6,  tM 

noch  uub  „0C6  2 gstäf fet  faute  labue,  10 ' g^^oteue  fMaubeta  ®atf  uub“ 

Tu  ^oSbe?Tof;f  \frb"ie"sat^r»:  wt ‘T  befsa«: 

Dinau.  10  SHuuti’n  iot^em  Starteten 

duf  ein  mit  Suttet  beftricbeneS  Slecf,,  tebedt  firmit  i|^ 

in  einen  mäßig  marmen  Dfen  unb  läßt  bie  f^arce  nur  ftnrfen  ^ 

Oierauf  fticpt  man  3—4  cm  große  runbe  ^ößcpen  baPon  ou§  legt  S in  bir^ler* 
rine,  unb  gießt  eine  fräftige  §üpnerbrüpe  barüber.  ' ® ^ ^ 
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Suppen. 


47,  GnaHfiiöc  niu!ö  (Stieftcrficll»,  150^  2apio!anu3  Jec^t 

man  in  bem  aur  beftimmten,  fräftigeneonfomm6.  2:{|bnuan,  SKaioran,  SBa.iIiium, 

non  jebem  ein  toenig,  unb  3 Steifen  laßt 
man  in  Va  <S^errt)  tieig  auSaie^en, 

flreid^t  biefe  efjena  a^  <S>nppe,  gibt 
eine  ^rife  Sat)enncpfeffer  ^inau,  gie&t  fic 
in  bie  ®u|Jbenfc^üf|et  unb  gibt  einige 
©tücfe  ©c^ilbfröte  unb  SEtößc^en  öon 
§üt)nerfarce  l^inein. 


SDöurselauSfted^cr. 


48,  mit  i«i>anU<ftcm 

($0i«,  9Jtan  feße  ein  Ouantum  ^noc^en 
audß  tuoßl  SBratenrefte  mit  bem  nötigen 
SBaffer  unb  ©ala,  Söuraeltuer!  unb  trodenem  ©eroüra  «uf§  geuet  unb 
laffe  e§  genügenb  foeßen;  gebe  bie  Sßrüße  burdß  etn  ©teb,  flare  )ic 
mit  1 £ötfel  «Soja,  etiua  V4SeetöTfet  auf  1 Xelter  ©ußpe  gere(Jnet. 
®ann  lajfe  man  3iei§,  ©rieö,  ^Jubeln  uflu.  ober  toa§  man  fonft  liebt, 

baau  au§quellen. 


üRö^te. 


©alblange  SuderpeterflUenrouriet. 


49,  mit  gittUcnnc  (ge* 

jd)nittene§  ©emüfe).  5tRan  feßneibet  einen 
lleinen  ©elleriefopf,  einige  Karotten,  einige 
^eterfiliemouraeln,  2 ^aftinaf§,  2 ^orree* 
atoiebeln,  einige  §erablätter  toou 
falat  unb  2Sir[inglo^l  in  feine  aoHange 
©treifen,  bämfift  ba^  gefeßnittene  ©emüfe 
mit  100—125  g SSutter  einige  2Jiinuten  unb 
rid)tet  bie  gleifd)brüße  übet  bie  Julienne 
unb  gcröftetc  ©emmelfd)eib(^en  an.  9Jtan 
fügt  augtetc()  and)  ©pargelfßißen  unb  junge 
grüne  (Srbfen  ßinau  ober  erfeßt  bie 
©emmel)d)eib(^en  burd)  eine  Inafj^e  C)ber* 
taffe  fßeiS,  ben  man  in  gteifeßbrütje  be* 
fonberS  au§queltt  unb  erft  auteßt  ^inaufügt. 


50,  mit  Ärätttcr  unb  ^atmefanevotttonS  ..  . 

©ubbenfräuter,  b.  ß.  Kerbel,  Gftragon,  ettoa§  ©aucrambter,  ^ortutaf,  einige  junge 
©alat*  ober  ©etlericbtätter  merben  getoafd)en,  in  bie  foeßenbe  Sruße  getan  unb  bann 
V,  ©tunbe  ge!od)t.  ^n  bünne  ©eßeiben  gefdjnittene  ©emmel  ^id)t  man  mit  einem 
runben  StuSftedjcr,  Oon  ber  ®röße  einci  9Jtarf)tüde§,  au§,  taueßt  fie  in  ^eiße  Suttcr 
ftreut  bief  ^armefanfäfe  barauf,  büdt  bie  ßrouton^  in  S3utter  fd)on  gelb  unb  gibt 

fie  aiti^  ©ubb^' 


B.  Die  gebundenen  Suppen. 

®ie  33inbung§mittel , beten  man  fitß  bebient,  um  eine  ©ubbe  feimig  a^^ 

madien,  finb  2Äel)lfd|toiße,  ©d)leim  öon  ^ 

®ütce  bon  f^leifd),  ©emüfen  unb  ^ülfenfrüdjten.  ®ie  cinf(^ftc  Strt  ift,  bie 

©ubb^  beiitt  3lbIod)cn  mit  einigen  ©igclben  a^  binben , S)ie  Siaifon 
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(Sinbung)  beftimmten  ßigelben  merben  mit  etmag  2J?ilcß  Har  gerührt,  unb 
bann  mit  einem  ©tücfdjen  frifdjer  SSutter  unb  SUiuSfatnuß  unter  ftetem  • Umrübren 
mit  ber  lodjenben  ©ubbe  oerbunben.  g^leifcß* 
brübe  Oon  Vi  ?ßfunb  auf  eine  ^erfon  ift  für  biefe 
2lrt  ©ubben  fräftig  genug,  audj  fann  man  fie 

beliebig  au§  ^alb*  ober  §ammelfleifcb/  boeß 
gana  entfettet,  bereiten.  !J)ie  mit  ben  (Stern  ab* 
geaogene  25rübe  muß  fogleicb  angeridjtet  mer* 
ben,  ober  man  ftellt  fic  unter  öfterem  Um* 
rübren  inä  SBafferbab.  9?ocb  ift  a^t  bemerfen, 
baß  man  au  ben  gebunbenen  ©ubben  alle  be* 

fdjriebenen  (Sinlagen  bertoenben  lann.  Bam-marie  ober  ©afferbab. 


. , Otumforbfiibc  SJZan  aerbadt  robe  unb  35raten!nodben,  feht  fie 

^ ©cbloeinefleifcb  unb  flein  gefdjnitteneS 

^inbfleifcb  binäu,  laßt  alleg  fo  lange  fodjen  big  bag  gleifcb  toeicb  ift,  gießt  bann  bie 
o ©ieb,  falat  fie  unb  läßt  fie  mieber  foeßen.  2?un  nimmt  man  auf 

w f paffer  100  g ©rauben,  Eoebt  fie  mit  etmag  2Baffer  unb  23utter  feimig  unb  tut  fie 
m bie  SSrülje,  bagfelbe  gefeßiebt  mit  100  g (Srbfen,  bie  toeidj  gefodjt  unb  bureb'  ein 
©leb  geßricben  toerben.  9lucb  gefebälte  unb  in  ©tüde  gefdjnittenc  Kartoffeln  foeßt 
man  in  SBaffer  ßalb  gar,  tut  fie  in  bie  ©ubbe,  läßt  fie  bollenbg  gar  foeben,  unb  gibt 
bie  ©Ubbe  über  bag  Eiein  gef(bnittene  gleifcß  auf. 

52,  2 3 gebratene  ober  in  iSSutter  gebünftete  Kalbgnieren  badt 
man  nebft  etmag  ^ßeterfilie  unb  ©cbalotten,  röftet  bieg  mit  einen  Kochlöffel  2»ebl  in 
»utter,  gießt  bie  nötige  fKenge  gleifcbbrübe  baau,  unb  läßt  bieg  V*  ©tunbe  Eoeben, 
binbet  bie  ©ubbe  mit  2 3 ©ibotter  unb  richtet  fie  über  geröfteten  ©emmelfcbnitten  an. 

53,  ^ur(änt»ifilbe  (Sin  Eleineg  2Rilcbfcbtoeincben  toirb,  nacb- 

bem  eg  fauber  gereinigt  unb  in  Eleinc  ©tüde  aerfebnitten  ift,  eine  2Bcile  gemäffert  unb 
bann  mit  Ealtem  SBaffer  unb  1 Enabben  Söffel  ©ala  äugefeßt;  man  bringt  eg  langfam- 
aum  Kodjen,  febaumt  bie  SBrübe  algbann  ab,  gibt  1 ^miebel,  2—3  fßeterfiliemouraeln 
2 Lorbeerblätter,  einige  ?ßfeffcr*  unb  ©emüraförner,  60  g SButtcr'  unb  Vi  I große 
©rauben  bioau.  SBenn  bie  ©ubbe  fo  lange  geEodbt  böt,  baß  bie  ©rauben  toeidb  finb, 
laßt  man  4 — 5 aerfdjnittene  Kartoffeln  mitEoeben  unb  Eura  üor  bem  8lnrid)ten  rührt 
man  2 ©elbei  unb  einige  Löffel  ooll  füßen  9?abm  bitiäu.  SBei  bem  5lnricbten 

merben  nur  ^miebel  unb  ©emüra  aug  ber  ©ubbe  entfernt,  bie  gleifcbftüde  aber 
mit  in  bie  S^errine  gegeben. 

♦ 

54,  (Eftiffonabefu^^e,  9Kan  bünftet  2 Z junge  grüne  ©rbfen  mit  125  oSButter 
einem  ©tüdeben  rohen  ©ebinfen,  einem  33ünbel  ißeterfilie,  etmag  ©ala  unb  einigen 
Löffeln  gleifcbbrübe  oöllig  meicb,  nimmt  ©d)inEen  unb  ^eterfilie  beraug,  ftreiebt  bic 
©rbfen  bureb  ein  feineg  ©ieb,  läßt  fie  mit  2 Z Eräftiger  gleifcbbrübe  unb  einer  2«effer* 
fbiße  meißern  fßfeffer  eine  SBeile  aufEoeben,  oermifebt  fie  mit  bier  nubelartig  ge- 
fjnittenen  unb  mit  33utter  unb  gleifcbbrübe,  ©ala  unb  SÖZugEatnuß  meicb  gebämbften 
©alatEöbfen  unb  gibt  bie  ©ubbe  über  geröfteten  ©emmelrnürfctn  ouf. 

55,  Seberfubbe  mit  (Sberf,  9?obe  Kolbgleber  mirb  mit  feingefebnittenem 
©bed  aerbadt,  beibeg  läßt  man  mit  60  g «Butter  unb  2 ©cbalotten  unter  fort* 
mäbrenbern  «Rühren  fdjmißen,  Eodjt  eg  bann  mit  ^ug  ober  gleifcbejtraEt  unb  «Baffer 
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in  h>eld)cm  man  SBursefmerf  poriger  gelodet  unb  e§  burd^gcfei^t  l^attc,  öuf,  fatjt  unb 
mürst  bie  @uppc  nad^  ©cfcijmacf  unb  gibt  fie  über  geröftcte  ©ernrnelmürfel.  SBer  e§ 
liebt,  füge  äulejjt  ge^adEte  ^ßeterfüie  ober  ©c^nittlaud^  !^inäu. 

56.  Bunge  eine§  halbes  toerbcn,  no^bem  fie 

faubcr  gemafc^en,  mit  faltem  SBaffer  5um  geuer  gefegt,  beim  JEod^en  gcl^örig  ge» 
fd^äumt  unb  mit  <SoIj  unb  SOBurjeltoert  langfam  toeid^  gefod^t.  ®ie  burd^» 
gefeilte  JBrü^ie  mirb  bann  mit  ©taupenfdjieim  ober  ©rieä  öerbidt,  mit  geljadtcr 
^eterfitie  unb  cttoaä  Sterbet  getoürjt,  mit  2 (Sibotter  legiert  ober  nadj  SSeücben 
mit  ©emmcltlößd^en  angerid^tet.  5Die  SSrü^e  mirb  fräftigcr,  menn  man  einen  Böffei 
gicifdjejtraft,  ©oja  ober  Souilloney traft  baju  nimmt. 

57.  ^Somatcn*  ober 
10 — 12  Stomaten  merben  serfc^nitten, 
mit  2 l SSaffer,  etmaS  grob  geftoßenem  ^ar» 
bamom,  etma§  geröfteten  ©emmeln,  einer 

(gd^nitte  geröfteteä  <Sd)mar5brot,  1 ©tunbe  lang 
gefod)t;  bann  burd)  ein  0ieb  gcftrid^en,  mit 
125  g 3“^^^^/  abgeriebenen  ©c^ate  einer 

3itrone,  1 ^rife  ©alj  unb  V2  &fafd)e  2®eiBmein 
nocf)maI§  aufgefoc^t.  3Kit  2 — 3 (Sibottern  le» 
giert,  mirb  bie  ©uppe  über  geröftete  ©emmel» 
fd^nitten  angeri^tet. 


‘•t'i 


Orfutter  aBtnterroTtce. 


58.  @nolU(^c  3:ontatcnfu^>>c.  V*  ^9 

rol^er  magerer  ©cpinfen  mirb  mit  2 großen 
3miebetn,  5 — 6 ©elterieftengetn,  2 gtüben, 
2.  5Kol^rrüben  unb  70  g SButter,  V2  <Stunbc 
über  gelinbem  g-euer  gebämpft;  bann  gießt  man 
2V2  I fräftige  gleifd}brüße  baju,  7 — 8 reife 
Siebesäpfel  merben  ßinjugefügt  unb  alleS  5U» 
fammenl  3 ©tunben  langfam  gefodßt.  5Die  ©uppe 
mirb  bann  burd)  ein  ©ieb  geftridfien,  mit  fßfeffer 
unb  ©als  gemürjt  unb  ßeiß  über  bidE  auS» 
gequelltem  fReiS  angeri(^tet. 


59.  (Ox-tail-Soup).  ©diöne  frifeße  Ocßfenfdjmänse,  1 

bis  2 ©tüd,  merben  in  baumengröße  ©tüdEe  serteilt,  gemafd)en  unb  V4  ©tunbe  lang 
in  fiebenbem  Baffer  gelocßt,  bann  in  frifd^em  Baffer  abgefüßlt,  abgetropft  unb  mit 
einem  5Tud)e  getrodEnet.  §ierouf  merben  fie  mit  einigen  ©peef»  unb  ©cßinfenfdßeiben, 
einem  Shräuterbünbet,  einigen  3toiebeIn,  fßorr4e,  ©ellerie,  SRoßrrüben,  einigen  fßfeffer» 
fdrnetn,  2 ©emürjnelfen,  1 Sorbeerblatt  unb  etmaS  ©oIs  in  eine  ÄafferoIIe  ge» 
legt,  mit  1 l gteifd^brübe  unb  V2  I Beißmein  übergoffeti  unb  langfam  sum  Stod)cn 
gebracht.  iRacßbcm  forgfam  abgefdßäumt  morben,  bleibt  baS  ^leifd^  jugebeeft,  bis  eS 
jiemli^  meic^  ift.  iRun  nimmt  man  baS  gleifcß  bc’JUuS,  feilet  bie  SBrüße  bureß,  ent- 
fettet fie,  gießt  no^  fo  biel  ßraftbrül^c  ober  ^leifd^ejtraft,  als  man  sur  ©uppe  bebarf, 
f)in5u,  cbenfo  2 ©läfer  SWabeira  unb  bämpft  bie  ©d^meifftüdEe  böllig  meidß  barin. 
3ierlic^  gefd^nittenc  2RoßrrübdE)en  unb  fßübenftüdd^en,  beSgl.  ©ellerie,  au(^  grüne 
ßrbfen  unb  ©pargel  merben,  in  fj^^ifc^brül^e  tveicfy  gebünftet,  in  bie  ©uppenfcßüffel 
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getan,  unb  baS  ©anje  barüber  angcrid)tct.  (Sine  9Refferfpiße  Sapennepfeffer  baran 
pebt  nod)  ben  ©efepmad. 

60.  (fRep,  §irfd),  i^afen  :c.).  ®aS  ©erippe  unb  Slbfälle  bom 
3te{)=’,  §irfd)»  ober  §afenbraten  merben  2agS  00t  ©ebraud)  serpadEt,  mit  entfpred)en» 
ber  9Renge  faltem  Baffer  in  einem  ^apinfdjen  ©djraubtopf  surücfgeftcllt.  3eitig 
am  folgenben  Xag  auf  ben  §erb  nnb  inS  Stodjen  gebrad)t,  Pecfd;änmt,  gefalsen, 
reidplid)  Burjelmerf,  2 9?elfen,  einige  ^fefferfötner,  1 Sorbeerblatt,  einige  Trüffel» 
abfälle  sugefügt,  sugefdpraubt,  langfam  G ©tunben  opne  Unterbrcd)ung  gefod)t. 
§at  man  ber  fßortionen  megen,  auf  melcpc  man  fRüdfid)t  31t  nepmen  pat,  Diel  Baffer 
auf  bie  ^oepen  gefüllt,  fo  ift  eS  rätlid),  noep  Dorrätigen  ©aucenfonb,  einige  Söffet 
3uS  ober  1 Seetöffel  gteifdpeytraft  mit  burd)fod)en  311  laffen.  55or  bern  ©ebraud> 
mirb  bie  Srüpe  burdpgegoffen  unb  entfettet.  3?on  einigen  Söffetn  2Rept,  gutem 
33ouittonfett  ober  Sutter  mirb  eine  braune  SReplfdjmipc  bereitet,  mit  ber  Bilbbrüpe 
aufgefültt,  nod)  10—20  5lRinuten  gefod)t,  1 ©ßtöffet  5!Rabeira  ober  ©perrp  pinsugefügt, 
mit  1—2  ©igelben  legiert,  angerid)tet.  S;a3u  geröftete  @emmelbröcfd)en  gegeben. 

61.  Sägerfut^t’e,  cngUfc^e.  1 9^cbpupn  unb  1 33irtpupn,  ober  3 fRebpüpner 
merben  am  ©pieß  gebraten;  nad)  bern  ©rfalten  fd)neibet  mau  atteS  3arte  gleifd)  ba» 
Don  ab,  3ertegt  eS  in  3ierlid)e  ©treifdjen  unb  3erftampft  bie  ©erippe  im  SIRörfer; 
bann  fd)neibet  man  250  g magern  ropen  ©d)iufen  in  Bürfel,  ebenfo  1 3tüiebet  unb 

1 SRoprrübe,  fd)mißt  bieS  nebft  etmaS  ^'eterfilie  in  70  g SSutter,  bräunt  barin 

2 Söffel  2Repl,  fügt  3 l 93rüpe  ober  Baffer  mit  3leifd)ejtraft,  bie  serftoßenen  ©e» 
flügelfnocpen,  etmaS  ©als  unb  meißen  Pfeffer  pinsu  unb  läßt  alles  langfam 
2 ©tunben  foepen.  fRaepbem  bie  ©uppe  burd)gefeipt  ift,  gießt  man  2 ©täfer  fRot» 
mein  pinsu,  fegt  baS  gleifd)  pinein  unb  läßt  bie  ©uppe  nun  nodp  einmal  peiß  merben, 
aber  nid)t  fodpen. 

62.  ^antndßcnftt^^e.  ©in  in  4 Seile  3erfd)nittcner  Beißfraut» 
fopf  mirb  Don  bern  ©trunte  befreit  unb  mit  2Vo— 3 l Baffer,  125  g ©ped,  2 3er» 
fepnittenen  2Röpren,  2 3miebeln,  1 Sünbd}en  “^eterfilie,  Sppmian,  ©als,  6 bis 
7 ißfefferförnern,  fomie  einem  in  meprere  Seile  serlegten,  fauber  gereinigten  milben 
S?anincpen  sugefeßt;  man  läßt  nun  alles  sufammen  faft  2 ©tunben  langfam  foepen, 
feipt  bie  SSrüpe  burep  unb  gibt  fie  über  geröftete  ©emmetfd)nitten  unb  bern 
STanind)enfleifd)  auf. 

63.  ©ttp^e  (SRullagatamnp).  1 leg  Od)fenfleifd)  unb  Vi  leg  mage- 
ren ropen  ©epinfen  fd)ueibet  man  in  bünne  ©d)eiben,  bebeeft  fie  mit  5 l faltem 
Baffer  unb  fteltt  bieS  im  Sampftopfe  fd)on  abenbS  Dorper  an  einen  füpfen  Ort. 
3rüp  am  anbern  2Rorgen  bringt  man  biefe  ©uppe,  naepbem  man  noep  1 kg  talb» 
fleifd)  sufeßte,  unter  forgfältigem  5lbfd)äumen  sum  SJodjen,  fügt  bann  ©als,  7 in 
©d)eiben  gefdjnittene,  in  Sutter  pelfgelb  gebratene  3miebetn  pinsu,  fd)raubt  ben 
Sopf  feft  SU  unb  läßt  bie  ©uppe  langfum  3—5  ©tunben  fodjen,  nimmt  aber  f(^on  nad) 

©tunben  baS  Slalbfleifcp  perauS.  — 2 junge  §üpner  ober  ^aninepen,  fomie  baS 
g-leifcp  Don  einem  ^atbSfopfe  fepneibet  man  in  pübfcpe  ©tüde,  legt  fie  in  eine  mit 
©pedplatten  auSgelegte  ^afferolte,  brät  fie  auf  beiben  ©eiten  pettbraun,  tut  3 S. 
Don  ber  gleifcpbrüpe  barauf,  bringt  eS  unter  forgfältigem  3tbfd)äumen  sum  foepen 
unb  bämpft  baS  gleifcp  langfam  gar.  5Run  gibt  man  biefe  SBrüpe  burd)  ein  §aar- 
fieb,  bringt  gleifcp  unb  SBrüpe  mieber  in  bie  S?af)erolle,  gibt  2 ©ßtöffel  Doll  flRiiffe- 
roneffens  unb  noep  1— IV2  I burepgefeipte  5leifd)brüpe  pinsu.  40  g füße  unb  5 bit- 
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terc  SDlanbetn,  gebrü’^t,  abgejogcn  unb  fein  geftoßen,  üerrü:^rt  man  mtt  2 Gßloffet 
üoll  eurrhbutöer  unb  1 (gßtöffel  öott  Bitronenfnft  5«  einem  btden  SSrci,  ben  man 
mit  1 eglöffef  bolt  in  ber  ©uppe  üerloe^t.  3Rei§,  in  g-Ieifrf)£irü^e  ober  mit 

fjteifc^ejtralt  gefod^t,  gibt  man  baju,  lü^t  jeboc^  bie  Körner  nit^t  jertoc^en. 

64.  Sttbifjiöe  9WttaaflatahmDfttt)^c  mit  ©emitfe.  5—6  ®ur!en  unbl)as- 
felbe  ©emic^t  ^rbi§  merben  gefct)ölt,  bon  ben  fernen  befreit,  in  SBurfel  ge- 
icbnitten,  basu  4 in  ©c^eiben  gefc^nittene  iS^ifet,  3 serfc^nittene  Somaten  unb 
3 Rmiebeln  äufammengemifd^t.  ^nbeffen  f(^mi^t  man  einige  3micbetid}eiben  in 
100  a SSutter,  fügt  ba§  übrige  ©cmüfe  Ijinju,  bäm^jft  e§  unter  langfamem  Um- 
fd^üttetn  ^albmeid),  ftreut  2 geljäufte  ©ßlöffet  ©urr^putber  barauf,  giegt  ^albfleifd)- 
brübc  binsu  unb  lägt  ba§  ©emüfe  barin  fo  lange  bämpfen,  bi§  e^  breiartig  geloorbeu 

bann  ?eibt  man  alles  bucdi  ein  gtobeä  ®ieb  0ie6t  auf  biefe  SCDaife  3 i Steifet,, 
brü^e  unb  bertodbt  bie  ©uppe,  bie  man  nodb  mit  ©alj,  3ii^bnenfaft  unb  ©apenne- 
pfeffer  abidjmedt;  auch  bieräu  geben  bie  ^nbier  in  Söaffer  auSgequoUenen  3?eiS. 

65.  eittfa^C  5»lO(fs3:ttttlcfUt>i)C.  (gatid)e  ©djilbfrötenfuppe.)  9?ad)bem 
man  einen  Stalbäfopf  gefpalten,  beim  Unterfiefer  einen  ©infepnitt  gemad^  unb  bie 
§aut  abgewogen  bat,  löft  man  ba§  §irn  unb  bie  3^^0e  au§,  f(biügt  bie  ^nodjen 
»ein  unb  Iod)t  oon  benfelben  mit  anberen  etma  üorbanbenen  3teifd)abfänen  unb 

ben  nötigen  Söiiraetn  eine  ©uppe.  ®ann  febmibt  man  ÜJtebl  braun, 
oerrübrt  e§  mit  ber  ©uppe,  unb  gibt  in  biefe  ba§  au§  ben  ßnod^en 
-Mv. '''  be§  S^alb^topfeS  getöfte  gieifd),  ba§  borper  blancbierte  in  ©tüden 

3ßf<bnittene  §irn,  bie  oorber  gefodbte,  oon  ber  §aut  befreite  unb 
in  ©tüden  gefdbnittene  3unge.  iJtun  mürgt  man  bie  ©uppe  mit 
»QiMtopf.  eapennepfeffer,  2Jtnbeiramein,  3itronenfaft  fügt  beliebig  S^Iößd^en 

binju  unb  fodpt  fie  bann  nod)  einmal  auf. 


ÄalbSfopf. 


66.  »eine  aRods3:uvtlcfttt>t>C.  (3otfd)c  ©ebUbfrötenfuppe.)  ©in  recht  meiner 
gebrühter  ^albSfopf  mirb  abgetrodnet,  auf  ©piritu§  ober  ®a§  gefengt  unb  nun  folgen- 
bermaßen  auSgelöft:  man  ma(bt  mitten  auf  bem  Unterliefer  ber  Sänge  nach  einen 
©infdbnitt  unb  trennt  mit  einem  fdbarfen  9Keffer  §aut  unb  f^Ieifdb  erft  bon  ber 
einen  ©eite  bi§  jur  3Jtitte  be§  ^opfe§  unb  bann  bon  ber  anberen  ebenfo  bon  bem 
^nodben,  fo  bag  man  bie  gange  S^opfbaut  mit  bem  boran  bängenben  f^teifdb  in  einem 
©tüdc  loSgelöft  bat-  S^tun  baut  man  mit  bem  §admeffer  bie  §irnfd)ale  auf,  nimmt 
ba3  ©ebirn,  ohne  e§  gu  gerrei^en,  l)tt(x\x^,  fdjneibet  auch  bie  3ange  bon  ben  ^eferu 
ab  unb  täßt  bie  §aut,  ba§  ©ebirn,  melcbe§  man  bon  ben  ^äuten  unb  Stbern  be- 
freit bat  unb  bie  3ange  einige  3^tt  in  laumarmem  2öaffcr  auSmäffern.  hierauf 
blanchiert  mau  bie  §aut  unb  3unge,  inbem  man  fie  in  SSaffer  einige  2JtaIe  auf!od)t,  läßt 
fie  erlalten,  feßneibet  beibe  in  Heine  bieredige  ©tüde,  ober  ftiept  fie  mit  einem  runben5lud- 
fteeber  bon  ber  ©röße  eine§  3ebnpfennigftüde§  (2  cm  ®urd)meffer)  au§  unb  toeßt 
biefe  in  einer  ^offeroHe  mit  etma§  gteifebbrübe  ober  ^u§,  1 3miebet,  1 ^äuter- 
fträußeben,  ©atg  unb  ©emürg  unb  1 ©ta§  iOiabeira,  mit  1 runben  Sutterpapier  gu- 
gebedt,  recht  meid).  ®a§  ©ebirn  aber  !odbt  man  in  Söaffer,  ©ffig  unb  ©citg  gar 
unb  läßt  e§  erlalten. ' ^ngmifihcn  mirb  eine  beltbraune  Souitlon  bon  ^atbfleifch  be- 
reitet, in  ber  mon  auch  bie  Shiocben  be§  ßaIb§fopfe3  mit  auSlocßen  !ann,  rührt  biefe 
SBouUton  mit  etma§  SSraunmebt  feimig  unb  läßt  fie  auf  fdbmadber  fjtamme  langfam 
Har  lochen,  inbem  man  fyett  unb  ©d)aum  rein  abnimmt.  2Jtan  formt  bann  bon 
§übnerfarce  mit  2 Xeelöffeln  Heine  länglid)e  Sllößcben,  bie  man  in  33ouiHon 
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abfocht,  bermifd)t  mit  einem  3:eil  berfefben  3'arce  3 hart  gefodbte  unb  burd) 
ein  ©ieb  geftrid)ene  ©ibotter,  gibt  ©alg  unb  eine  gang  Heine  fßrife  ©apennepfeffer 
bügu  unb  roHt  babon  Heine  runbe  ^lößdpen,  bie  mie  bie  erften  gar  gefo(ht  merben. 
9tun  fd)neibet  man  ba§  erfaltete  ©epirn  in  Heine  ©tüde,  bie  man  in  ©i  unb  ©emmel 
paniert  unb  in  SSadbutter  auSbadt.  ©inb  biefe  Vorbereitungen  beenbet,  fo  gießt 
man  eine  halbe  3tafd)e  SJtabeira  unb  bie  Vrübe,  in  mcldper  ber  ©alb^fopf  gar  ge- 
fod)t  ift,  in  bie  ©uppe,  ftreut  eine  Heine  SD'tefferfpiße  (mie  eine  ©rbfe  groß)  ©apenne- 
pfeffer  bib^ia  Wbb  richtet  fie  mit  bem  Slalbäfopf,  bem  ©ebirn,  ben  bloßen  unb, 
menn  man  miH,  mit  einigen  ^eb^fepmängen  an.  ®er  SlalbSfopf  erfeßt  bie  galtert- 
artigen  Seile  ber  SO?eerfd)iIbfröte,  bie  man  in  ®eutfd)Ianb  nur  fetten  gu  faiifen 
befommt. 


67.  ©dhUMtötenfu^))e  bereitet  man  mie  bie  borige,  nur  baß  man 

ftatt  be§  SlatbSfopfeä,  ©epitbfrötenfteifd)  nimmt.  2J?an  bermenbet  in  Vüd)fen  fonfer- 
bierteS  ©d)itbfrötenfteifcb,  ba§  man  in  fingerlange  1 cm  bide  ©tüden  fd)neibet 
unb  in  Söein  bämpft. 


68.  9i(ldOUtsiPfanjctfu:t>^e.  öfterreiebifep.  20  g Vutter  rüpre  mit 
2 ©iern,  gib  fein  gefepnitteneg,  gebratenes  5?aIbS-  ober  öüpnerfteifd),  ^eterfitie, 
©atg,  einige  Söffet  mit  2JIitcp  befeudjtete  ©emmetfrume,  Hein  gefepnitteneS  ^ebS- 
fteifep,  gebämpfte  ©rbfen,  1 Söffet  fauren  9?apm,  etmaS  SO^ept  unb  trodene  gerie- 
bene ©emmet  bagu,  fülle  bieS  fingerpod)  in  eine  auSgebutterte  gorm,  foepe  eS  im 
SBafferbab,  fepneibe  bie  fKaffe  in  Sürfet  unb  gieb  9tinbfteifd)brüpe  barüber;  bie 
^fanget  fönnen  audp  bon  gifepfteifep  gemodpt  merben. 


69.  ©u(aIoffut)^C.  1 leg  fettfreies  Odpfenfteifdp,  V2  1^9  §ammetfteifdp,  V2  ^9 
mageres  ©dimeinefteifcp  fepneibet  man  in  große  SSürfet,  gießt  5—6  l fatteS  SSaffer 
barauf  unb  bringt  atteS  unter  fepr  forgfättigem  Vbfdpäumen  ^um  ^oepen,  morauf 
man  1 Sorbeerbtatt,  2 mit  einigen  5Retfen  beftedte  ©dpatotten,  einige  ^feffer- 
förner,  1 ©tüdepen  ^ngmer,  baS  nötige  ©atg  pingufügt  unb  atteS  eine  ©tunbe  fod)en 
läßt;  am  beften  ift.  eS,  ©emürg,  ©ipatotten  ufm.  in  ein  ©agetäpptpen  gu  binben. 
92un  gibt  man  500  g ©auerfraut,  metepeS  man  gubor  mit  SSaffer  übergoffen,  bann 
auSgebrüdt  patte,  nebft  einer  ißeterfilienmurget  unb  1 roten  9?übe,  beibe  in  ©d)ei- 
ben  gefdpnitten,  pingu,  fodpt  bie  ©uppe  nodp  eine  ©tunbe,  entfernt  nun  baS  ©emürg 
unb  gibt  etmaS  braune  5D?ebtfd)miße  unb  etmaS  gereinigten  fein  geftoßenen  S?üm- 
met  an  bie  ©uppe,  fod)t  fie  bamit  5—10  fminuten,  morauf  man  fie  famt  ©emüfe 
unb  gteifdp  über  Heinen  garceHößdpen  anridptet.  Sie  ßtößdpen  fann  man  audp  in 
ber  ©uppe  fodpen.  Siefe  ©uppe  ift  in  fßußtanb  unb  ^oten  fepr  betiebt  unb  reiept 
borftepenbeS  Cuantum  für  15  biS  18  ?perfonen. 


70.  ^ardcgfu^l^e.  f^aepbem  man  eine  reept  fräftige  Vouitton 

bereitet  unb  ein  gepöfetteS  ©epmeineopr  nebft  einem  ißaar  ©epmeinefepmängen  in 
SBaffer  mit  SBurgetmerf  reept  meiep  gefoept  pat,  fd)neibet  man  mie  gur  ^utienne 
SBurgetmerf  in  feine  fjäben,  ebenfo  eine  rope  rote  fßübe,  fepmißt  bieS  in  Vutter  unb 
füllt  bie  burepgegoffene  VouiHon  auf,  in  ber  man  nun  bie  SSurgelftüdcpen  gar  foepen 
läßt.  V2  ©tunbe  bor  bem  2lnrid)ten  quirlt  man  2 ©ßtöffel  groben  Seipgiger  ©rieS 
in  bie  ©uppe  unb  gießt  fo  biel  ©aft  bon  eingemachten  roten  ffiüben  bagu,  bis 
fie  fd)ön  rot  ift  unb  einen  angenepmen  fäuertiepen  ©efd)mad  pat.  SaS 
©d)meineopr  mirb  in  2V2  cm  (goH-)  langen  ©treifen,  bie  ©d)meinefd)mänge  nad)  ben 
©Hebern  in  ©tüde  gefepnitten  unb  ebenfo  groß  ein  paar  in  Vutter  gebratene  ©au- 
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cild^en.  ©ämtlid^e  ^leifd^ftüdEe,  betten  man  audC)  tnoi^t  ebenfo  große  (StücEe  be§  in 
ber  Souillon  gefodjten  9iinbfleifcße§,  fomie  in  (Scheiben  gefd^nittene^,  in  (Salsmaffer  gar 
gemacßteg  9?inbermarl  beifügen  fann,  toerben,  narf^bem  man  bie  ©uppe  entfettet 
I)at,  mit  bcrfelben  angeric^tet. 


71,  (yafanenfu^i^C*  ©in  abgelegener,  ni(^t  meßr  funger  gafan  toirb 
mit  ©pecf  umbunben,  in  rcicßlidfer  Sutter  faftig  gebraten,  loorauf  man, 
loenn  er  abgefüt;lt  ift,  ba§  ^teifd)  Don  ben  ^nodjen  löft,  ba3  ©erippe 
in  einem  SD^örfer  gerftoßt,  unb  ba§  otit  SluSnaßrne  be§  SSruftftüd»,  jerfiacft. 

hierauf  läßt  man  30  g SSutter  sergcfjen,  fd)>oißt  barin  1 gef(^abte  9)toprrübe,  eine 
§anb  Doll  gel^adte  ißeterfilie,  35  g gepadten  roßen  ©d}infen,  3 — 4 ©elterieftengel, 
Vs  SSIättdßen  fÖtuSfatblüte,  1 Sorbeerbtatt,  3 Steifen,  6 ^^fefferförner  ab,  fcßüttet 
bie  gerftampften  S^nocßen  unb  ba§  feingeßadte  gdeifd)  baju  unb  übergießt  alleS  mit 
3 l guter  ^deifdßbrüße.  S^adßbem  bie§  gefod)t  unb  abgefcßäumt  ift,  läßt  man  bie 
©uppe  nod)  V2  ©tunbe  langfam  fortfodßen,  feißt  fie  bann  burcß,  ftreid)t  ba§  ^-leifd) 
burcß  ein  ^aarfieb,  unb  gibt  biefe  SlJtaffe  toieber  511  ber  SSrüße,  bie  mit  etma§  ©alj, 
©aßennepfeffer  unb  1 ©lag  ©ßerrß  gemürgt  unb  über  bem  toürfelig  gefd^nittencn 
SSruftfteifdß  angeri(^tet  mirb. 


72,  9)Jan  fodjt  3 ©tüd  atte  fRebßüßner,  mit  einer  fteincn 

^ntiebel,  einigen  Söacßolberbeeren  unb  1 Sorbeerblatt  ncbft 
bem  nötigen  ©als  ^^^b  SBaffer.  Stacßbem  biefeg  gefcßeßen  ift, 
unb  . bie  3?ebßüßner  gar  finb,  toirb  bag  i^cin  abgepußt, 

unb  Don  alter  §aut  befreit;  bie  ^oeßen  toerben  in  einem 
Sittörfer  ganj  fein  geftoßen,  in  bie  ©uppe  getan,  unb  einige 
3eit  mit  gefoeßt.  ©obann  mirb  bie  ©uppe  bureßgeftridfen. 
!55ag  abgetöfte  fyleifcß  ber  fRebßüßner  toirb  fein  geßadt,  in 
bie  S^errine  getan  unb  bie  bureßgeftrid^ene  ©uppe  Darauf  ge* 
Oieb^uC)n.  goffeu. 


73.  (ruffifdö).  5Son  3 — 4 gut  gereinigten  §afetßüßnern 

mirb  bag  f^teifdß  ber  Leuten  abgelöft,  um  eg  bann  gu  ßlößcßen  §u  oermenben,  bag 
übrige  ^teifdß  mit  ben  ^noeßen  feßt  man  mit  3 — 4 l laltem  Söaffer  auf,  metdßeg 
man,  nad)bem  man  eg  abgefcßäumt,  fatgt  unb  mit  ©uppenmurgetn  Derfoct}t;  fobatb 
bag  ^teifdß  toeidß  ift,  nimmt  man  eg  ßeraug,  feißt  bie  ©uppe  burcß  unb  oerfodjt 
fie  mit  250  g ©erftengraupe  unb  etmag  SSuttcr.  ^nbeg  bereitet  man  ^töße  aug  bem 
feingeßadten  roßen  toeldjeg  man  mit  V4  I füßer  ©aßne,  1 ©i,  6 ©ßloffet 

geriebenem  SBeißbrot,  ©atg  unb  einer  ißrife  ©emürg  oermifdßt.  5Die  ^löße  fod)t  man 
in  ber  58rüße  gar  unb  legt  beim  Slnricßten  bag  ftein  geßadte  ^teifeß  audß  ßincin. 

74.  9%adOUtfu^:|)e.  1 ^atbgmilcß  unb  1 ^albgfopf  toerben  toeieß  gcfod)t, 
in  latteg  SSaffer  gelegt  unb  guleßt  in  fteinc  ©tüde  gerfeßnitten.  ^ngtoif(^en  läßt 
man  125  g SButter  in  einer  ^afferotte  ßeiß  merben,  gibt  4 ßöffet  S0?eßt  ßingu,  barin 
täßt  man  gefdjnittene  ©ßampignong  unb  V2  Söffet  fein  geßadte  ißeterfitie  bünften, 
gießt  bann  2 Toon  ber  ©uppe,  morin  bie  Satbgmit^  unb  ber  Satbgfopf  gelodjt 
finb,  ßingu,  rüßrt  eg  fo  tauge  big  eg  foi^t,  unb  naeßbem  man  eg  noeß  tangfam 
V3  ©tunbe  tang  ßat  fodßen  toffen,  entfettet  man  bie  ©uppe,  paffiert  fie  unb  gibt 
bie  gefeßnittene  Äatbgmitcß  unb  bie  fteifißigen  ©tüde  beg  ^atbgfopfeg  ßinein.  9JJan 
gibt  fie  mit  geröfteten  ©emmetfeßnitten  ober  ©emmetitößdßen  auf. 


2)ic  gebunbenen  Suppen. 


75.  Hönidinncnfu^lie  (k  la  Reine).  Tlan  fodjt  eine  S?raftbrüße  Don  1 atten 
§ußn,  fobatb  eg  gar  ift,  nimmt  man  eg  ßeraug  unb  fd)neibet  bag  toeiße  Sruftfteifcß 
tn  2 cm  lange  ©treifen.  ®ag  übrige  gteifcß  ftößt  man  in  einem  SDiörfer  reeßt  fein 
unb  ftrcid)t  eg  burcß  ein  ©ieb.  ®ie  SBouitton,  Don  ber  man  bag  gett  rein  abgenom 
men  ßat,  oerfod)t  man  mit  etmag  SBeißmeßt,  rüßrt  fie  mit  bem  §üßner-ißüre€  furj 

Sufammen  unb  tut  bag  gefd)nittene  öüßnerftcifch 

ßtnetn.  2J2an  binbet  mit  2 ©igetben,  bie  man  mit  etmag  SD?itcß  abquirtt. 


76.  ^atfcrinttcttfu^Vc.  fKan  oerfäßrt  mie  bei  ber  Slöniginfuppc 

nur  baß  man  bie  geröfteten  ©emmetfeßnitten,  nadjbem  fie  in  fette  58rüße  getaudit 
finb,  gletcß  mit  bem  ^üßnerfleifcß  gerftößt,  beibeg  burcß  ein  feineg  ©ieb  ftreießt 

^uree  in  bie  ©uppe  gibt,  bie  man  bann  faft  big  gum  ^odjen  ßeiß  merben 
laßt.  Sor  bem  Slnricßten  mirb  bie  ©uppe  mit  einer  aug  gefdjätten,  geftoßenen  unb 
mit  ßeißem  fJiaßm  Dermifcßten  SD^anbetn  bereiteten  SDianbelmilcß  qebunben  unb  über 
Dorßer  abgefoeßte  ©eftügelllößcßen  gu  Sifcß  gegeben. 


or^A  Windsor.  1 kg  berbeg  Oeßfenfteifeß,  V2  leg  ^atbfleifd)  unb 

250  ^ ©cßinfen  fcßneibet  man  in  fteine  ©tüde  unb  feßmißt  eg  mit  ©uppenmurgetn 
in  Butter  unb  !odßt  eg  bann  mit  SBaffer  4 ©tunben  lang  gur  träftigen  SBouilton 
in  ber  man  noeß  bag  ©erippe  oon  1 alten  §iißn  mitfoeßen  fann,  beffen  gteifcß  man 

gut  Bereitung  einer  C^arce  Dermenbet,  um  ^ößeßen  gu  maeßen,  bie  man  Dor  bem 
Stnricßten  tn  bie  gleifcßbrüße  tut. 


bubt,  mcmhnexn,  ©in  fReb- 

ßußn  bratet  man  tn  33utter  meicß,  fcßneibet  bag  g-teifeß  baoon  in  feine,  2 cm  lange 

©treifen,  ftoßt  bte  ^oeßen,  foeßt  fie  in  ber  gteifeßbrüße  unb  gießt  biefe  burcß  ein 

V2  leg  Sinfen  mit  SBurgetmerf  unb  1 .gmiebet  gar  gefoeßt  unb 
burcßgeftricßen  morben.  SDog  Sinfen*ißüree  rüßrt  mon  nun  mit  ber  gefoeßten  ©uppe 

^ 33utter  unb  rießtet  bie  ©uppe  mit  bem  gefdjnittenen 
fRebßußnerfleifcß  unb  broun  gebratenen  ©emmelfdßeiben  an. 


«n  fc  ©Ctooßnlljc  fRießt  gu  fetteg  gleifcß  mirb  mit 

SBaffer  unb  ©alg  gum  Äoeßen  gebraeßt,  bann  mit  Sßurgelmerf  unb  einigen  iBorree- 
gmiebeln,  naeßbem  eg  gut  abgefcßäumt,  noeß  2V2— 3 ©tunben  gefoeßt,  burcßqefeißt 

Srüße”beß)nberg  ^ ®raupen=«,  ©rieg»=,  Soßnen=»  ober  Sartoffetfuppe  eignet  fid)  biefe 


1 rr  • ^Otniticrfdßc  ©ntcttfu>l*ic.  2Jiit  2 l SBaffer  mirb  1 ©nte  nebft  ffiurgefu 
1 Keinen  3micbel,  ^J^aS  ©afg  gugefeßt  unb  meicß  gefoeßt;  bann  bie  bureßgefeißte 
Sruße  mit  fo  oiel  fRinbfuppe,  afg  man  bebarf,  Oermifdßt,  mit  einer  ßeflen  'SJtchU 
fd)miße  Derbidt,  mit  fein  geßadtem  ©elleriefraut,  ißeterfilie,  gRajoran  unb  Slerbet 
gemurgt  bann  tut  man  gar  gefoeßte  Äartoffeifcßeiben  in  bie  ©uppe.  ®ag  in  gier- 

©uppf  baSb?r  ©ntenfleifcß  tut  man  in  bie  Serrine  unb  gießt  bie  foeßLbe 

I 

81.  S0?an  röftet  in  100  0 «Butter  Oerfeßiebeneg  nein  ae- 

fcßniKeneg  Surgelmerf  bräunliiß,  fügt  bieg  gu  ben  in  ©tüden  gef^nSen!  au^g: 

öar  ift,  bann  oermifeßt  man  eg 

Ti  TT  i>eg  gifeßeg  bereitet 

unb  laßt  atleg  1 ©tunbe  burtßfoeßen,  gießt  bann  bie  ©uppe  burcß  einen  ®urd;- 
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fd^Iag  unb  gibt  fic  mit  fein  ge^adEter  ^ctcrfitic  unb  gcröfteten  ©emmet* 
fdjeiben  auf. 

82»  (Sii^otttf^e  3—4  «sdiellfifd^e  merben  gel^äutet,  bie  ©rö- 

ten ^erau^genommen  unb  in  6 gm  lange  ©tüdEe  gefebnitten.  ®ie  ^öbfe,  |)aut  unb 
©röten  nebft  jerfdEinittenem  SBursetmer!  unb  3 gefd)ölten  ^t^i^betn  merben  in  4 bi§ 
5 l gleifd^briÜ^e  1 ©tunbe  lang  gefodEjt,  bann  luirb  bie  S5rüf)e  burcbge|eil)t,  bie 
ftüdEe,  fotpie  1 ©gtöffet  botl  ge^^adEte  ^eterfilie,  ettuaS  ©alj  unb  Pfeffer  ^ineingetan, 
unb  menn  ber  §ifdt)  barin  meid^  getodf)t  ift,  bie  ©ufjpe  angeridjtet. 

83»  2 mei^e  ^tüiebeln,  ©etlerie  unb  SSursetiucrf 

bünftet  man  langfam  in  Sutter.  ^nbe3  |)u^t  man  einen  S?arpfen  bon  2-2Vo  ^fb., 
nimmt  ir}n  au§,  mobei  man  fief)  in  ad)t  äu  nehmen  ^at,  bafj  bie  ©alte  ni(^t  reif3t, 
atSbann  nimmt  man  bie  |>aut  i^erunter  unb  löft  alte  ©röten  au3.  S5on  biefem  in 
amei  §ötften  gefpattenen,  auSgelöften  Slarpfenfleifd)  fdjncibet  man  löngtid^e  ©tüde 
unb  tößt  fie  in  ber  SSursetbrü^e  gar  !od)en.  ©benfo  ben  fRogen  (35öuf(^et)  unb 
bie  5(Ritd}  bc§  gifdjeS.  !Die  ©röten  unb  ^öpfe  merben  befonber§  gefoept,  bie  SSrüpe 
burd)ge)ei^t  mit  ber  fyifdE)brübe  bermifd)t,  beibe  mit  SSraunmc^I  unb  ©igetb  ge- 
bunbeu  unb  über  geröftete  ©emmetfd^eiben  unb  ben  gifd^ftüden  unb  fRogen  in  bie 
jterrine  gegoffen. 

84.  ©inige  gut  geföuberte  unb  gefd^uppte  |>ed)te 

tnerben  gefpatten,  in  mittelgroB^  ©tüde  gefdjnitten  unb  2 ©tunben  mit  ©alj,  Pfeffer, 
©etpürjförnern,  ge^iadten  ^n^iebetn,  1 fiorbeerbtatt  unb  ein  menig  ^ngtner  mariniert, 
bann  abgetrodnet,  merben  fie  mit  3—4  l faltem  SBaffer  ^um  ^oc^en  gebradE)t,  man 
tut  in  baäfetbe  2 große  jerfepnittene  ijScterfitieninuräetn,  1 ©ßlöffol  SButter,  5 rope 
gefi^nittene  Slartoffetn,  V2  Etcine  Obertaffe  faure  ©aßne,  6 ©ßloffel  geriebene  ©emmet, 
ba§  nötige  ©atj,  unb  nad^bem  bie  33rüße  1 ©tunbe  gefoeßt  bat,  fügt  man  getiadte 
^eterfitie,  ctroa§  ©epnitttaudf),  ben  ©aft  üon  V2  ^it^^one  unb  rid^tet  fie  mit 

geröfteten  ©emmelcroutonä  an. 

85.  bott  ober  übrig  gebliebenen  Kalbs- 

braten ober  t^ifeße  budt  man  fein,  töpt  bieS  mit  gebadter  ^eterfilie  unb  geriebener 
©emmet  in  ber  SButter  fdjmißen,  gießt  barauf  mit  ^uS  ober  gifdbfoutiS  (fieße  ba- 
fetbfl)  bermengteS  SBaffer  ober  ©rbfenbrübe,  tößt  beibeS  jufammen  foeßen,  quirtt  bie 
©uppe  mit  2 ©ibotter  ober  mit  faurer  ©aßne  ab  unb  tegt  jubor  gelodjte  9?odert 
ober  Ktöß^en  biuein.  ©tatt  beS  $5uS  lann  man  g-teifcbeEtralt  neßmen. 

86.  i^amburder  2(a(fubbe.  9Ran  böutct  2 mittetgroße  State,  fdbneibet  fie 
in  ©tüde  unb  tößt  fie  V2  ©tunbe  in  ©atj  fteßen.  ®ann  foeßt  man  ftarEe  SSrüße  bon  3ftinb- 
fteifd)  mit  SBursetmer!,  gießt  fie  burdß,  tut  eineObertaffe  bott  auSgeßütfter  grüne  ©rbfen 
hinein,  baju  ein  menig  ^eterfitic  unb  ©atbei,  tößt  fie  locßen  unb  tbirft  nodß  einige 
^ortutafbtötter  unb  etmaS  ^fefferlraut  baju.  ^nbeS  bünftet  man  SSirnen  mit  SBeiß- 
mein,  3uder  ünb  3üronenfcßaten  unb  legt  biefe  in  bie  ©uppenterrine.  ®en  Stat 
feßt  man  mit  V2  ^ tattern  SBaffer  unb  V2  i @ffiO  uufS  g^uer,  tößt  ißn  20  SRinuten 
foeßen,  mürät  ißn  mit  ^fefferlörnern,  Stetten,  ©atj  unb  bem  ©aft  V2  3itrone,  gießt 
biefe  ©uppe  mit  ben  Slatftüden  ju  ber  fertigen  Souitton,  binbet  fie  mit  ©ibotter 
unb  naeßbem  man  in  bie  SEerrinc  bie  gifeßftüde,  S3irnen,  ©rbfen  unb  geröftete 
©emmetfdßeibcn  getan,  übergießt  man  altes  mit  ber  S3rüße. 


t k>Ott  ^orfi!^.  Übriggebtiebenen®orfcßoberanberen©ef- 

SifeßfteifeßeS  benußt  man  au 
Ktoß(ßen,  bie  anbere  §atfte  fodßt  man  mit  einer  tröftigen  SBuraetfuppe  auf,  gießt 

btefetbc  burdß  ein  ©ieb,  toerbidt  fie  mit  3 in  SBaffer  ober  SRitdß  aerquirtten  ©i- 
bottern  unb  gibt  biefe  ©uppe  über  bie  g^ifcßltößcßen  auf. 

o ®ic  auSgetoöfferte,  unb  mit  ©ata  beftreute  2Ritd> 

bon  2—3  Karpfen  toirb  in  SSutter  gebünftet,  mit  einer  tteinen  getodßten  ©etterietnotle 

f ^ ^ ©rbfenbrüße  gut  bertodjt,  morauf  man  bie  ©uppe  burdß- 

? (Sßlöffet  fRaßm,  ettoaS  ©ata,  4^feffer  unb  SRuStatnuß  ßinaufügt, 
mit  2 ©ibottern  legiert  unb  über  geröfteten  ©emmetibürfetn  aufgibt. 

89.  9Ran  fodßt  1 kg  frifdßen  SadßS  in  ©ataioaffer,  befreit  ißn 

nod)  toarm,  bon  ^aut  unb  ©röten;  bie  beften  ©tüde,  bie  mon  in  ©dßeiben  fdßneibet 
fegt  man  mit  ettbaS  gifdßbrüße  begoffen.  beifeite.  5Da§  übrige  SodjSffeifdß  ftampft 
man  mit  einigen  auSgefdßöften  KrebSfeßmönaen  unb  -©d;eren,  ettoaS  faurer  ©abne 
3 ßart  gelocßten  ©ibottern  im  itRörfer.  fRun  rüßrt  man  80  g «Butter  unb  80  0 
^eßf  in  einer  Kafferoffe  ßeftbraun,  gießt  etmaS  SBouifton  unb  bie  SRifdßung  hinein 
®ann  ugt  man  no^  fröftige  KatbSbrüße  ßinau,  gibt  au  berfefben  etmaS  ©ata,’ 

tüenig  ©aßennepfeffer,  tößt  bie  Sadjl- 
fcßeiben  in  ber  SSruße  ßeiß  toerben,  oßne  baß  fie  fodßcn  unb  ridßtet  bie  ©uppe  fofort  an. 

©arpclettfuppc.  (gingerfange  ©eefrebfe.)  1 Z ©arneefen  berfodßt  man 

^ Sünbef  fßeterfifie,  Xßßmian  unb  Safitifum,  feßött  bann  8 

? mit  3 aerfeßnittenen  3miebetn, 

1  JBufißef  Krauter  einige  SRinuten  über  bem  geuer  unb 
, ^ meicß,  bann  gießt  man  affeS  bureß  ein  ©ieb,  fügt  nodi 

^ biet  i^fteifcßfuppe  unb  ©arneefen-S3rüße  baau,  atS  man  braud)t,  toürat  fie  mit 

?apnfa  unb  rußrt  fie  fo  fange,  bis  fie  fieß  au  berbiden  anföngt,  bann  gibt  man 
bie  ©uppe  Uber  bie  ©arneefen  auf. 

eurrllfuppc.  2 l gute,  mit  ettboS  ßetter  SReßffeßtoiße  ber- 
bidte  gkifgbruße  bermifcßt  man  mit  1 l gifcß-©oufiS  unb  foeßt  beibeS  eine  SBeife 
murat  bie  ©uppe  mit  bem  nötigen  ©ata  unb  etmaS  ©urrß-^utber,  binbet  fie  mit 

aerquirtten  ©ibottern  unb  ridßtet  fie  über  gebadnen,  in  Ifeine  ©tüde 
acrteiften  ©eeaungenfeßnitten  unb  auSgeföften  KrebSfcßtoönadßen  an. 

» fx  iJoftcnfttppC.  V2  kg  getrodnete  ©rbfen  toerben  mit  3 l 

faftem  2Ba)|er,  SBuraettoerf  unb  ©ata  aufgefeßt  unb  3 ©tunben  gar  gefoeßt.  '^nbeS 

fdjneibet  mon  einen  öon  1 kg  in  fteine  ©tüde,  taueßt  biefetben  in  SReßf,  bödt 

Butter  mit  ©(ßeiben  bon  ©emmefn,  bünftet  biefe  noeß  einige  Heit  unter 
§inaufugung  bon  ettoaS  Söuraetbrüße  unb  ©eioüra,  gießt  bie  ©rbfenfuppc  barauf, 

Lu  2 

2  Slafraupen,  audß  Ouappen  genannt,  toerben  burdb 
einen  Cuerf^nitt  unterhalb  beS  Kopfes  feßneft  getötet,  ab geßöutet,  ausgenommen 

m ©tude  gefcßnitten,  tn  feßorfeS  ©afatoaffer  gefegt  unb  in  Vi  ©tunbe  mieber  ßerauS- 
genommen,  morauf  man  fie  mit  ißren  fiebern  in  SRifeß,  mit  2 «einen  Rtoiebefn  unb 
einigen  fßfefferförnern  ficben  tößt.  gnbeffen  tößt  man  500  g ^afergrüße,  ettoaS 
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iSutter,  SBuräettoer!  unb  xtidjlid)  gtcifdjeftralt  ober  feljt  Iräftige  iBouillon,  2 bi§ 
3 l,  focf)cn,  big  bte  S5riU)e  xeä)t  feimig  ift.  S)ic  ^afergru^fuppc  feiljt  man  burd),  ber- 
ntijdit  fie  mit  ber  ^^ifd^brüfie,  lod^t  Heine  ^lößc^en  unb  richtet  über  biefe,  fotbie  über 
bie  gifc^ftüdfe,  bie  ©u^jpe  an,  bie  man  noc^  mit  Pfeffer  unb  ©alj  db\d)medt. 

94.  3^  einer  ©up^e  für  8 ^erfonen  fod)t  man  V2  <Sd)od  mittlere 
ober  Heine  ^ebfe  mit  SBaffer,  ©afj,  einer  3^^’iebel  unb  ettoag  ^eterfilie  gar,  brid)t 

, bie  ^eb§fd)rt)än§e  au§,  fd)neibet  bie  fJtänber  fomie  bie  §ü!^It)örner  bon  ben  Stafen 
ab,  mäfd)t  biefe  rein  aug  unb  trodnet  fie  mit  einem  2u<j^e  ab.  ®ann  bereitet  man 
«ine  ^ifc^farce  ober  eine  ©emmelHoBmaffe  unter  bie  man  bag  feingel^adte  ^leifd^ 
ber  ^rebgfd)eren  getan  I)at,  füllt  bie  S'tafen  bamit,  fod)t  fie  in  SBaffer  ab.  ®ie 

übrigen  ©d)aten  ber  ©eueren  ioerben  im  SiJtörfer  fein  geftogen,  mit  200  g SSutter 

auf  langfamem  geuer  red)t  rot  gefd^ioi^t  unb  mit  einigen  ßöffetn  9Jte:^I  nod»  eine 
3eitlgng  eingefod^t-  hierauf  gießt  man  unter  fortmäl^renbem  fRül^ren  2 l fräftige 
gleif(^brü:^e  langfam  f^ingu,  läßt  bie  ©ufjpe  V2  <Stunbe  lang  fod^en  unb  ftreid^t  fie 
burc^  ein  feineg  ©ieb.  S'tun  fügt  man  V2  ^ ©afine,  4 — 5 ©ibotter,  ettoag  9JZugfat=» 

nuß  l^inju,  läßt  bie  ©uppe,  bon  ber  man  bie  ^rebgbutter  abna!^m,  20  SO^inuten 

jieljen  unb  gibt  beim  2tnrid)ten  bie  ^ebgnafen,  ettoag  Hein  gef(^nittenen  ©parget, 
^tumenlo^t,  ben  man  in  SBaffer  meid)  gefod)t  I)at,  einige  9J?ord^etn  unb  bie  abgc;» 
^jußten  unb  bom  5Darm  gereinigten  ^ebgfd)mänäe*)  l^inein. 

95.  (Stma  100  Heine  ©eefrebfe  biefeg  S'Jameng,  jur  ©attung 
ber  SJrabben  gel)örenb,  merben  mie  bie  ^ummern  mit  fod^enbem  SBaffer  getötet  unb  mit 
«in  menig  2Bein,  ©atj,  Pfeffer,  einer  ^rife  ^abrifa  gefod)t,  bann  aug  ber  35rübe  ge^ 
nommen,  bie  ©djmänse  auggebrod)eu  unb  beifeite  geftellt,  mä^renb  man  bie  Seiber 
im  ©teinmörfer  ^erftößt  unb  nod)  1 ©tunbe  in  ber  ©erbettenbrüf)e  foc^t,  bie  man 
bann  burd)feit)t.  3^  gleicher  3eit  f)C.t  .man  6 Xomaten  unb  6 Heine  meiße  3miebctn 
in  g'Ieifd)fubbe  gebämbft  unb  burd^  ein  ©ieb  gerührt;  bieg  $üree  bermifdfit  man  mit 
ber  Ärebgbrü^e,  läßt  eg  nod^  einmal  auftodfien  unb  rid^tet  bie  ©ubbe  über  bie  in  ber 
©ubbenfcbüffel  gepuften  ©rebettenfdiimänäe  unb  ©emmelcroutong  an. 

96.  i&ottänbtfd^e  ^ufternfub^e.  40  Sluftern  (für  12— 14  ?ßerfonen)  febneibe 

aug  ber  ©di)ale,  befreie  fie  üon  ben  Särten,  bringe  fie  mit  i^rem  SBaffer  unb  V2  I 
■ geuer,  laffe  fie  beiß  merben,  nid)t  foeßen,  bamit  fie  meidE)  bleiben. 

9^imm  fie  mit  einem  ©dbaumlöffel  fieraug,  [teile  bie  Sluftern  jur  ©eite.  3SorI)er  be=» 
reite  3 l [^leifdbbrübe,  entfette  fie  unb  gieße  bie  Slufternbrüße  burdb  ein  ©ieb  bagu, 
naef)  ®ef(bmadE  no6)  etmag  9tl)einmein,  laffe  bieg  nodb  einige  SDtinuten  fod)en,  legiere 
mit  4 ©igelb,  9tal)m  unb  1 ©tüdd^en  frifd)er  33utter,  boffiere  nodfimalg  burd)g  ©ieb, 
•gib  bie  Stuftern  hinein. 

97.  engUfd^.  ®ag  gleifcb  eineg  frifcb  abgefod)ten 
^ummerg  mirb  auggebro(ben,  in  ©cbetben  gefd^nitten  unb  beifeite  geftellt;  man  jer^ 
läßt  70  g frifeße  Sßutter,  febmibt  Heingefibnittene  2Äobrrübe,  3micbel,  ©ellerie, 
■©arotten,  1 ^äuterbünbd)en  unb  Heingebadte  3iti^onenfdbaIe  5 SD?inuten  barin, 
mifdbt  200  g fßeigmebl  barunter,  fomie  bie  im  ©teinmörfer  jerftambfte  ©dbale  beg 
-Rümmer  unb  läßt  bieg  alleg  nod)  1 ©tunbe  in  gteifeßbrübe  langfdm  todben,  man 
rübrt  öfter  um,  bamit  niebtg  am  58oben  böngen  bleibt,  gießt  bie  ©ubbe-  burdb, 
i^ügt  1 ©lag  2Beißmein  ju,  ein  menig  3ili^onenfaft,  fdbmedt  fie  nodb  mit  etmag 


*)  2Ran  macht  mitten  auf  bem  abgetoebten  ^tebgfebman}  einen  leisten  ©infAnitt,  mo* 
Imrd)  man  ben  ®atm  bloßtegt,  unb  nimmt  biefeu  mit  ber  Spit)c  beg  2Jlefferg  betoug. 


/ 


teia  öemnd)t  merben:  Slbgebrannter  ©ernmel- 

tcig,  ©ler,  ©ata,  «Pfeffer,  ©arbeiten,  «Butter  unb  ©emüra  nach  belieben 

i-r.  ..Öummcrfu*)*>c  mit  «man  bereitet  biefelbe  mie  bie  Ooriae  m,r 

gemn  beg  anbern  Sagg  mit  einer  mabet  aug  ihrem  Saug 
geholt.  10—12  ©tüd  merben  mit  1 l «ffiaffer,  ©aL  Bürzel« 
merf  unb  2— 3 ©tunben  longfam  gefod)t.  fo  ge. 

monnene  S3ru^  mirb  bureb  ein  ©ieb  gegoffen  unb  bem 
Stranlen  bey  «morgeng  unb  Slbenbg  gereicht. 

SBcinbcrggfc^nccfc. 


C.  Suppe  oon  hülfenfrüd[)ten  und  öemüfe. 

1 5Rnrri^?;k  ^^dbt  xote  3)to^xxüden,  1 ©tüd  ©ellerie  unb 

1 Porree  fcbneibet  man  in  reine  ©cbeiben,  fdimitit  fie  mit  oi«Pm  ^ ^ 

burdb,  ohne  baß  fie  aber  braun  merben,  mifdbt  einige  Söffet  Webl  baju 

. :s|  «rÄ" 

iinb  fod)t  fie  fo  lange  mit  einem  ©tüd  S3utter,  big  fie  meid  ^unb  b?e  © 
luorben  ift,  bann  ftreiebt  man  bie  fd)Ieimige  «Brühe  Lrd  pin  (Slif 

«utter  etraoä  3Iei!ct,cjtca(t  ober  äStatenjuS  ju,  flmcS/bie^euii“ 

unb  gibt  fie  mit  geröfteten  ©emmelrnürfeln  auf. 

102.  0(raul>enfdbleim,  für  jüranf«  mivs  , 

bereitet,  unb  fami  mit  etmag  3uder  unb  RitrfneXn  pS  »me  oben 

unb  «Sein  gemür^t  merben.  ^ft  ber  ^anfe  in  ber  Äu^a  bear^^^^^^ 

ctm,  Stm»tül,e  teibei  er  an  »iarr^öe,  fe  lä/t  n?an  f t'jrn'en'MM^er" 

-Suttermild)  hinan,  fod)t  bie  ©rauben  big  fie  gut  meid)  aeauirfp'tt^r^s  ^ ^ 
mafebene  5^orintben,  nach  ©efebmad  3uder  unb  ^bag  prfnrSpvr^ 

bc™  Me  ®„^e  no,  vfe.u't 


- baB^a-n  bÄu'Ä  Är^^Ärf  tZZZI!?' 

nunmt,  mit  3teonen[d,ate  unb  Sneter  mütal  nnb  fie  mit  2 IttSü  t /to! 
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©uppcn. 


105.  0>tau*>enftt»*>c  mit  «Sein,  1 06ertaf[e  feine  ißertgraupe  ipirb 
mit  tattern  SSaffer  aufgeftetlt,  mit  SSutter  unb  SBaffer  fc^teimig  gefoc^t,  butef)- 
gefeilt,  mit  einer  gtafct)e  Srabener  ober  fOiofetmein  öermifd^t,  mit  gimt  unb 
3itronenfdE)aIe  gehjürät,  mit  3udEer  fü&  gemadf)t  unb  mit  ©ibotter  legiert. 

106.  ^Pommcric^c  mit  dcbactcnctt  f|5ftaumcn.  ftJart)- 

bem  100  g ©raupen  in  Söaffer  mit  SSiitter  unb  ettnaS  ©atj  auSgequotten  finb, 
rüf)rt  man  fie  mit  ^ toefjenbem  aSaffer  ftar,  tut  einige  gut  gelpa)ct)ene  troefene 
Pflaumen  nebft  3imt,  etma§  3itronenfct)atc  unb  3ucfer  baran  unb  läßt  bie  (Suppe 
feimig  foeßen,  biä  bie  ißftaumen  gar  finb.  S3eim  Stnrießten  gibt  man  50  g frifeße 
aSutter  ßinein.  — (Statt  ber  ipftaumen  lann  man  aud^  große  9tofinen  oertt)enben. 

107.  i&aferötii#fttt>i>C.  9Jtan  brüßt  einige  2?tat  unter  forttoäßrenbem 

. Duirten  ab,  foeßt  fie,  inbem  man  fie  mit 

3Baffer  auffeßt,  ganj  meieß,  treibt 
ben  ©dßteim  bur(^  ein  (Sieb,  tut  ein  tnenig 
aSutter  unb  <SaIj  baran  unb  gibt  fie  über 
geröftete  (Semmetmürfet.  ®iefe  ©uppe  ift 
befonber§  ernpfeßteuSmert  für  Slxanfe. 


'sH; 


.5^ 


l4 
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il  ' Ml 


S^arotten. 


KV  108.  ^ftferörii^c  mit  dagc* 

L Butten,  ^u’  bie  mie  oben  befdßriebene 

l .-^^  ©uppe  tut  man  125  g getrodnete  §age» 
] butten,  65  g große  fRofinen,  üjenn  beibeä  in 

ber  ©uppe  ttjeii^  gefoeßt  iß,  treibt  man  e§ 
I??  bureß  ein  ©ieb,  bringt  bie  ©uppe  alSbann 
I?  no(ßmaI§  sum  SBodßen,  toürst  fie  mit  B^cfer, 
3imt,  menig  ©atj  unb  legiert  fie  mit  in 
PI'  ^ aßeißioein  gequirlten  2 ©ibottern.  2Ran 
i'r  I gibt  ßiergu  tieine 


109.  iöafcrörtt^ftti>i)c  mit 

®en  ©(ßleim  ber  gut  auy* 
gequollenen  §afergrüße  bermifeßt  man  mit 
fräftiger  f^Ieifcßbrüße,  in  toeldßer  reidjiieß 
aSurselmer!  getodßt  mürbe,  ober  in  ©r^ 
mangetung  berfelben  mit  ober  gicifd)» 
eEtraft.  33or  bem  2tnrid)tcn  gibt  man 
ein  ©tüd  frifdje  aSutter  unb  geröftete 
©emmetmürfel  in  bie  Serrine. 


/ 110.  ^afcröVtt^C  mit  ®ic  §aTcrgoüßfuppe  toirb  toie  borßer  bc- 

fdirieben,  bereitet j inbe§  jertoeßt  man  5 gute  iäpfef  mit  3^*^or,  ^orintßen,  3i^^bnen* 
fd)ale  unb  3imt,  rüßrt  bie§  burdß  einen  ü)urcßfd)tag  unb  bermifeßt.  e0  mit  ber  §afer- 
grüßfuppe,  bie  man  nodß  einmal  auflocßen  läßt. 

111.  mit  ®ie  in  !altem  Raffer  abgeioafdjene 

§afergrüße  mirb  redßt  feßteimig  au§gefod)t,  bureßgegoffen  unb  mit  guter  aRifd),  ©alj 
unb  aSutter  fertiggeftellt. 


©uppe  oon  §ülfenfrü(ßtcn  unb  ©ernüfe. 
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in  UT  “ebenÄfta  1 ““  ®»ff“  ««  unb  bann 

if  ßingu.  an  fann  au§  §afermeßl  alte  bie  ©uppen  bereiten,  mie  au3  |iafergrüße. 


-p  Oleiösf^utce.  «Racßbem  250  g 

^ei§  b3ie  gemoßnticß  gereinigt  ift,  mirb  er  mit  f^Ieifcßbrüße, 

guten  (Stud  «Butter,  ©a^  unb  1 3miebel  ganj  meidß  ge= 

^eßt,  mit  aSruße  berbünnt  unb  bureß  ein  ©ieb  geftridien 

®ann  quirtt  man  bie  ©uppe  mit  etma§  ©aßne  unb  aSutter 

rießtet  fie  mit  fein  gefeßnittenen  ©emmel=« 

feßeiben  an. 

s:ttrlif(0c  f»ciäfut>itc.  250 ^ gut  in  asaffer 

““^S^g^oltener  «Rei§  mirb  in  Vs  l fräftiger 
wnb  1 SD?efferfpiße  ©afran  eine  reid^Iießc 
giertelftunbe  gebünftet  unb  in  einer  mit  aSutter  beftrießenen 
gorm  bei  imißiger  §iße  auSgebaefen.  ©obann  ftürst  man 

baVuf  ^ammelffeifcßbrüße 


115.  t^i?an$öiiff]ße  Oteidfuitite.  ®er  «Rei§  mirb. 
naeßbem  er  gut  gereinigt  ift,  mit  fräftiger  gkifeßbrüße  bon 
1 aften  §ußn  unb  1 «ßfunb  S^albffeifcß  gefoeßt,  gefallen 
unb  mit  fetter  füßer  ©aßne  abgequirft.  ^n  bie  Serrine  ßat 

33ruftfleifeß  bon  ©effügel  ffein  gefeßnitten 
unb  moBeßen  bon  gfeifeßforce  bereitet,  melcße  man  mit  ber 
©uppe  auffodßt. 


S'letäroc^er. 


11/  7 9l(tdfu^^e.  125  g 3?ei§  mirb  beriefen,  qebrübt  unb  in 

etmaä  SoSdS  8"»W:  fobann  tut  man 

^ /t.T,  3 «Ro|inen,  etma3  aSeißmein.  ben  ©oft  1 Qitrnn^ 

bottern^a^”^*^**  3«<fer  ßinju  unb  quirlt  bie  ©uppe  bor  bem  Slnridßten  mit  2—3  ©k 


Olci#ful>De.  10  gefcßälte,  in  ©tücfe  qefeßnittene  reife 

Ifr  dmS  ®»™«--9»«metabe,  fdn  'ToSniltenS 

^urjeime«  /,  3miebel  tn  ©cßeiben  gefeßnitten,  merben  sufammen  V,  ©tunh?  mtf 

ftreicßt  bie  «Waffe  bureß  einen  ®ureßfcßtag,  bamit  fie  püreS 
Sinbeffen  quillt  man  150  g «Rei§  in  3Baffer  mit  etmaS  S^ui  ob^er  in 
^leifeßbruße  auä  unb  bermifeßt  biefen  bann  mit  bem  oben  angegebenen^üree 


P4fi.  118.  mit  4^ulßtt.  ©ine  smei*  bis  bieriäfiriae  .fSemti» 

al-!  ® <5Jefcßmacf  ßinäu,  ^eterfilien»»  unb  ©eßmarsmurleln  unb 

♦i  §ußn  meidß,  nimmt  man  es  ßerauS  feßneibet  eS  unb 


0 


1 X4  ©uppen. 


loc^t  eine  |>anb  bott  ©|)inat  ioeid),  ben  man  fein  tniegt,  unb  gießt  über  bemeä  bie 
ßütmerbrübe.  ©efir  gut  f^meden  ßiersu  Säfellößdien  ober  ißiroguen,  b.  f).  m Deubel» 
teig  geßüttte  Ääfemifebung,  erft  abgemettt,  bann  in  SSutter  gebaden.  (©ie^e  ißaftetdien.) 

119,  mit  Se  Keffer  ber  3iei§,  befto  mehr  gibt 

er  au§.  3^^  ©uppe  nimmt  man  gern  ^aroliner  SSrudb.  SD?an  nimmt  100  g auf 
4 OJerfönen,  oerlieft,  mäfd)t  unb  brü^t  benfelben,  läßt  ißn  abtropfen  unb  quillt  iqn 
mit  1 ©tüddien  Sutter,  ettna  30  g,  unb  SBaffer  langfam  toeicb,  mobei  man  tote 
immer  bei  9iei§  barauf  ad)ten  muß,  baß  er  nicht  anbrennt.  9J?an  fteitt  if)n  baber  ciuf 
eine  ©dbußplatte.  3^^^^  3?ei§foct)en  eignen  fidb  bie  S5ederfct)en  Söpfe  mit 

faß  boräügUcr),  toeil  in  benfelben  nicf)t§  anbrennen  fann.  Sft  ber  fReig  toeieß  unb 
bat  man  ba§  gehörige  9!Raß  SBaffer  biu§ugetan,  fo  fügt  man  ^u§  ober  ^teifdjejtraft, 
etttja§  ©als  unb  eine  mit  Steifen  gefpidte  3tt)iebel  biuäu.  2Ran  gibt  ejtra  geriebenen 
iparmefanfäfe  al§  SSür^e  bcju. 

120,  für  Ojcncfcubc,  !Öer  mie  oben  bereitete  fRei§ 
njirb  mit  guter  9iinb§^  Sauben«  ober  §ül)netbrübe  oermifebt,  mon  legt  tn  biefetbe 
gefebnittenen  ©pargel,  33Iumenfobl/  SRorcbeln,  bland}ierte  unb  gefebnittene  ^atbSmildb/ 
gebratene^,  flein  gefd)nittene§  §Ieif^  oon  5Eauben,  §übnern  ober  ^atbfleifcb. 

121,  Oieiöfuüüc  für  ^iraitlc,  l>ic  an  ^tarrüöcn  leiben,  ®er  febr 

tucidb  in  Sßaffer  ober  9iinb§brübe  auSgequoIIene  9iei§  loirb  gelinbe  gefatäen,  mit 
rcicblicb  SRuSfatnuß  getoürst,  unb  menn  c§  für  ben  kanten  erlaubt  ift,  mit  2 di» 
bottern  in  9RiIcb  ober  atotmein  äerquirit,  gebunben. 

122,  fHei^fnÜÜe  mit  9WUA,  ®en  gut  in  SBaffer  auSgequoItenen  9tei§  oer- 
mif^t  mon  mit  füßer  9RiId),  etioa§  SSaniltc,  Joenig  3uder  unb  «tma§  ©alj  unb 
binbet  bie  ©uppe  mit  2 (Sibottern. 

123,  3talienif(ÜC  »leiöfubüe  1 große  3n>iebet,  «ein  gefebnitten,  fd)»oißt 
man  in  5Butter  ober  C)I,  fügt  250  g 9tei§,  ber  gut  abgetoafd)en  unb  gebrüht  ift,  bm- 
ju  unb  rührt  ibu  auf  bem  geuer  unter  ^injufügung  üon  ©als,  Pfeffer  unb  eth)a§ 
©emürs,  atSbann  gießt  man  2 l gute  gleifcbbrübe  barüber  unb  läßt  ben  fReiS  gar, 
bod)  nicht  SU  toeicb  toeben.  ^nbe§  f^ält  man  3 meiße  9iüben  bratet  fie  in  ©cbeiben 

in  SButlet  mi«W  fie  untet  bk  SHeiSbtü^e  unb  gibt  8U  bet  Suppe 

^armefantäfe  e^tra  auf. 

124,  OleiöfttiJüe  mit  aWanbelmil*,  ^Dicfe  toirb  mie  bie  fRei§fuppe  mit 
ÜRilcb  bereitet,  nur  baß  man  ftatt  ber  SSanitte  bittere  geftoßenc  SRanbeln  bmein* 
tut,  meldbe  man  eine  2ßeite  mit  sieben,  aber  nicht  Io(^en  läßt. 

125,  83oftttCttfttÜÜr»  SRan  meiebt  abenb§  s“öor  bie  SBobnen,  gießt  om  anbern 
3Rorgen  bag  SBaffer  ab  unb  feßt  fie  mit  lottern  2Baffer  auf,  wobureb  alte  iRäbrteite  cr=* 
fd)Ioffen  toerben;  man  fatst  erft,  fobatb  bie  SBoßnen  toeicb  finb.  ^nbeg  foeßt  man 
Steifibrübe  Pon  fRinb*  unb  ©cßtoeinefleifd)  mit  SBurselhjerf,  3toiebet,  ein  ujenig 
aRaforan  ober  SCbßntian,  gießt  bie  gleifcbbrübe  bureß  ein  ©ieb,  oermifeßt  fie  mit 
ben  Soßnen  unb  binbet  bie  ©uppe  mit  einer  aReßlfdbtoiße. 

126,  ^ommerf^C  »oüncttfui»i>C,  2Ran  locßt  bie  Soßnen  erft  toeieß,  ftreießt 
eine  ^)älftc  baoon  bureß  ein  ©ieb,  bie  anbere  läßt  man  ganj  unb  feßüttet  fie  in  bie  Serrine. 


I 


©uppe  oon  ^ülfcnfrücßten  unb  Oemüfe. 


115 


®änfe«einf  fügt  Äerbef  "feingeßadte  ?e^terfTtie  unb‘ei?e^1ß^7^‘’m>^“‘” 

bte  ©uppe  über  bog  «eingefcß^niLne  ö^bt 


öertefen,  getoofeßen,  in^aul^^Smlrn  »^e^^ben  bie  ßrbfen 

toirb  am  anbern  ?!Rorgen  abgegoffen^bie  Sf!n  Setoffen.  ®ag  2Baffer 

^n^qfom  gefoeßt,  mitbem©cba^umröffetbie  TiL  SBoffer  sugefeßt, 

erbfen  siemtieß  toeieß,  toirb  narKB^ 

3toiebet  sugefügt.  ^n  ber  ©uppe  fole  ma^  ««c 

^S^iftßen  toirb  Oon  einem  Söffet  2Reßr  ettoag  SBrüfifp<?^s*^  ^öfetfletfcß  toeieß, 
fcßtoiße  gefoeßt,  mit  gteifdibrübe  berrüfirf  st  a ^ äReßt- 

rüßrt,  ein  ©träußeßen  SRaiW^  .t“?  etn  ©uppenfieb  gefeßtagen,  bor 

bem  Stnrießten  nußgroß  frifdie  Siuftpr  st  ®rbfen  gemifeßt,  tücßtig  bureßge»» 

r«fkte  Semme^„uSo„“^iS't  Su"?/““® Ipf!?, 9ef<p„ileu.,ll 


©‘ßtoeingoßren  unb  ein  gepöfetteg 
fnt  r-sf  reießtießem  SBaffer  toeieß 

^«beg  fotßt  mon  bie 
erbfen  tote  tn  Poriger  iRummer.  «Bor  bem 

Stp  bie  in 

,mS  f gefebnittenen  ©eßtoeingoßren 

SLIfekr““'' 

mif  2Ran  reeßnet 

auf  10  ißerfonen  500  g ©rbgmeßt,  serquirtt 

SBaffer  unb  berrüßrt  eg  mit 
fo(ßenber  gleift^brüße,  ober  mit  2Baffer  in 
toeteßem  man  SBursettoerf,  ©als  Rtoie&pr 
etoag  SRajoran  foeßte  unb  bag  Ln  burtß.' 
gießt  unb  mit  Sratenfug  ober  S^Ieifchertraft 

Uukt  fleiSige«  UmrttÄ* 
erbgmeßt  in  15  äRinuten  gor.  ^ 


®ro6e  ©eaerltnfe. 


^btropfen  auf  ein  ©ieb^^fdßLteTunb  btnL^^^  gefoeßt,  sum 

ßettbrounen  aReßtfeßtoiße  berfoeßt  fein  fann  ®‘"er 

e.u  »e„<g  'leTeifS  Z“ 

dürfet  kkb  fuu6«  Petkfen,  iu  (attem 

mten  3toiebet  toeicßgtfocßt  ZrebaeftW^«  ^ helfen  ge- 

kkp,  l;;'up.!Zta  “”fk  Sk  ®"r8!'“3uSel‘ 
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Rittoncnfcfiate  ober  Btmt  unb  Binbet  fie  mit  2 gequirlten  (Sibottern.  ©me  anbere 
ärt  ift  bie  in  2öaHer  auSgequottene  ipirfe  mit  gleifd)brü^e  ju  oermifc^en  unb  fie  mit 
©ags  unb  einer  in  Sutter  gebratenen  Bmiebel  3U  mürjen. 

133.  mit  *ßa??ev. 

einqequirlt  unb  unter  fortmöl^renbem  9tü^ren  15  5DZinuten  ouSgequotlen.  uJcan  fugt 
ein  ©tücfc^en  33utter,  ba§  nötige  ©atj,  eine  Obertaffe  2Kitcf),  etmaö  geriebene  gWu§. 
fatnuß  ^insu  unb  lann  biefetbe  mit  (Sibotter  legieren. 

134  in  5Kan  nimmt  ftatt  be§  2öaffer§  entmeber  reine 

fWilcb  ober*f|atb  SOtilcf),  ^alb  3Baffer,  bereitet  bie  <Buppe  mie  oben,  nur  baB  man 
bei  reiner  3D?itc^  menig  Sutter  nottoenbig  ^at,  bagegen  mürst  man  bie  ©ufjf^e  mit 

3uder  unb  Sanitte  ober 

135.  mit  »U^mciscitötü^e.  2 l Menbe  2ÄiW),  auf 

6—8  ^erfonen  bered)net,  rü^rt  man  150  g Suc^meiäengrüBe,  falat  fie,  laßt  jie 
V«  ©tunbe  unter  fleiBigem  Stühren  fod^en  unb  gibt  fie  auf.  ^n  berfelben  SSeife  ber» 
fährt  man,  menn  man  ftatt  ber  ©rü^e,  ©raufje,  §irfe,  ®rie§,  9^ubeln,  Dtei§,  ®ago, 
Slrromroot  in  bie  SD'tildhfuhh^  einrühcen  milf.  9ta^  SSetieben  tann  man  biefe  ©uppen 
oudh  füBeu  unb  milrjen.  — ^n  9JtiIch)uppen  paffen  al§  (Einlagen  audh  ^töB^en  unb 

(ginlauf,  fo  mie  (giergetee. 

136.  3taticnU*e  fWa«atottiftti)i)C.  ajtallaroni, 
cttoa  250  g jerfchnitten,  merben  in  fiebenbem  ©atsmaffer  meich 
gefodht,  abgetropft,  fc^ii^tmeife  in  eine  Serrine  gelegt,  inbem 
man  jebe  ©chi(it  mit  fparmefanfäfe  beftreut  unb  mit  gleifcp- 
brühe  begießt,  bie  iBrühe  mit  einigen  fpfeffcrtörnern,  6 Siebeä^ 
äpfetn,  6 fßertäloiebeln,  Vi  Beheben  Knoblauch  unb  bem  baju 
gehörigen  ©atj  üerlocht.  S^ai^bem  man  bie  fOtaffaroni  erft 
nur  mit  ber  SBrühe  befeudhtet  hat,  mirb  ber  fReft  ber  SBouilton  burdh  ein  §aarfieb 
geftrichen  unb  über  bie  fötallaroni  gegoffen. 

1 ^7  fISaitabeniuilllC.  Bur  ©uppc  nimmt  man  200  g fIRildhbrot  ober  ©emmet, 
fchneibet  Vin  ©cheiben,  feßt  fie  mit  2^1,1  f altem  SBaffer  äum  geuer,  läßt  fie  fod)cn 
unb  ftreidht  fie  bur^  ein  ©ieb.  ®ann  tut  man  50  g Sutter  unb  ba§  notige  ©als  basu, 
eine  SEaffe  SJtitch  unb  sieht  bie  ©nppe,  bie  man  nochmals  auffod)en  läßt,  mit  eini- 
gen (gibottern  ab. 

138.  ^attftbcwfubbc  ä la  Marechal.  2 — 3 ©emmeln  merben,  nachbem  bie 
9Hnbe  berfelben  abgetrieben  ift,  in  SBürfel  gefchnitten,  in  ber  JRöhee  getrodnet 
unb  aisbann  in  eine  ^afferolle  mit  4—5  l (5Jeftügelbrühe  übergoffen;  basu  lommt 
1 ©tücfchen  SButter,  ein  wenig  ©als  unb  SWuSlatnuß;  baS  (Sonse  wirb  J/4  ©tunbe 
fangfam  gelocht,  bann  bie  ©uppe  burch  ein  grobes  ©ieb  geftrichen,  oerbünnt,  mit 
heißer  gleifchbrühe,  wenn  bieS  nötig,  wieber  sum  Jochen  gebracht  unb  mit  3 biS 
4 (gibottern  unb  ein  wenig  füßem  fHahm  legiert.  2luSh)ifchen  hat  mein  V*  ^fb. 
SSutter  SU  ©chaum  gerührt,  mit  2 ©ibotiern,  2 gansen  V2  U ^f^  g^ 

riebener  ©emmel,  etows  ©als  unb  fKuSlatnuß,  Würflig  gefdhnittenen  ^ebS- 

fdhwänschen  oermifcht  unb  auS  biefer  fUfaffe  Keine 

man  ertra  in  ©alswaffer  weich  locht.  @ine  beliebige  Stnsaht  tn  ©tuefe  gefchnitte- 
net  ©pargel  ober  ©chwarswiirseln  in  ©alswaffer  gelocht,  werben,  wenn  fie  abge- 
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fühlt,  mit  ben  S^lößchen  bor  bem  Slnridhten  in  bie  2:errine  getan,  bie  fßanaben- 
fuppe  barüber  gegoffen. 

139.  mit  «Sein.  Vs  ^9  abgefchotte  füße  SWanbeln  ftößt  ober 
reibt  man  fein  unb  focht  fie  in  IV2  l SBeißwein  unb  IV2  I Söaffer  mit  80  g 
Budfer,  etwas  ÜSanille  ober  B^ti^onenfchale  auf  gelinbem  geuer,  sicht  fic  mit  3 in 
2ßein  serquirlten  (gibottern  unb  1 Teelöffel  ©tärfemehl  ab,  bereitet  auS  bem  (giweiß 
©chneebälle  mit  Buefer  unb  focht  fie  in  ber  ©uppe  auf. 

140.  ^aftanienfulll^e.  Oie  Äaftanien  werben  gefchält  unb  gehäutet;  leßtereS 

gefchieht  am  fchnellften  unb  einfachften,  wenn  man  fie  oorher  in  heißes  SBaffer 
legt,  fobann  feßt  man  fie  mit  fo  oiel  S3J<iffer,  baß  eS  fie  bebecit,  aufS  f^euer  uno 

tut  etwas  ©als,  tuill  man  fie  recht  fdhnell  weidh  haben,  auch  ein  erbfengroßeS 

©tücfchen  fRatron  hinsu.  ©inb  fie  gans  Weich  gefocht,  fo  gießt  man  baS  SSaffer  ab, 
Serftampft  fie  su  iBrei,  füllt  ben  SBrei  mit  fo  Oiel  fochenbem  Söaffer  auf,  wie  man 
Sur  ©uppe  nötig  hat,  tut  einige  ©tücfchen  Buefer  je  nach  belieben  — unb  gansen 
Bimt  baran,  bünftet  auf  V*  ^9  ^aftanien  einen  ftarfen  Kochlöffel  ooll  iDtehl  in 
frifcher  ^Butter  hellgelb  unb  läßt  alles  sufammen  noch  Vi  ©tunbe  fochen.  2Ber  eS 
recht  fein  haben  Will,  ber  treibe  bie  ©uppe  burch  ein  ©ieb.  S3or  bem  Slnrichten 

gieße  man  noch  eine  Obertaffe  Ooll  füßen  fRahm  ober  SRilch  baran. 

Oie  ©uppe,  welche  ebenfo  fehmaefhaft  als  nahrhaft,  ift  am  beften  Oon  frifchen 
Kaftanien.  250  g Kaftanien  geben  4 — 5 Xeller  ©uppe. 

141.  enoUfiih*  S5onl255'  ©chweiser-  ober  fßarmefanfäfe,  fein  ge- 
rieben, ftreut  man  eine  bünne  ©chicht  in  bie  ©uppenterrine,  legt  geröftete  2Beiß# 
brotfeheiben  barauf  unb  fährt  fo  abWedhfelnb  fort  Käfe  unb  ©emmel  su  \d)iä)ten, 
bis  bie  SEerrine  Vi  gefüllt  ift.  fRun  f^Wißt  man  JButter  unb  SD?ehl  mit  einer 
fein  gehadten  Bd>icbel  hellbraun,  Oerfodht  bieS  mit  allmählich  sugegoffenen  1 l 
fiebenbem  SBaffer  unb  1 SEeelöffel  fjleifchejtraft,  würst  bie  ©uppe  mit  ?ßfeffer  uni 
©als  unb  gießt  fie  über  bie  ©emmet  unb  Käfefchichten  unb  läßt  fie  noch  10  2Ri- 
nuten  sichen. 

142*  2Ran  reibt  125  g ©ibamerläfe  unb  focht  biefeu 

in  fchwacher  f^leifchbrüße  V*  ©tunbe  lang  fügt  1 (gßlöffel  iButter  hinju  unb 
läßt  fie  nochmals  auffochen,  legiert  bie  ©uppe  mit  ben  in  äRilch  Kar  gerührten  (gi- 
bottern unb  giebt  fie  über  geröftete  ©emmelwürfel  auf. 

143.  200  ^Buefer,  an  Welchem  eine  Bürone  abgerieben 
ift,  beSgleichen  V2  ©tange  Biuit  Werben  in  1 l SBaffer  sum  Kochen  gebracht, 
bann  1 fjlafche  SBeiß-  ober  fRotwein  hiusugetan  unb  mit  4 Söffet  3lrroWroot,  bie 
in  etwas  fattem  SBaffer  glatt  oerrüßrt  finb,  einige  SRinuten  tangfam  Oerfocht,  f^ür 
Kinber  oerrührt  man  ben  Slrrowroot  in  etwas  faltem  Söaffer  unb  rührt  ihn  in 
fiebenbe  2Rilch  mit  einer  fßrife  Buefer  unb  ©als. 

144.  Oie  einfachftc  9lrt,  biefe  su  bereiten,  ift  für  etwa;  4 fßer- 
fonen  2 gehäufte  ©ßtöffel  gutes  SBeisen-  ober  fRoggenmehl  in  ein  wenig  faltem 
SBaffer  glatt  s«  quirlen;  unter  fortwährenbem  Umrühren  gießt  man  IV2  I fodjen- 
beS  2Baffer  hiuäu,  fügt  ©als  unb  1 ©tücfchen  iButter  bei  unb  läßt  fie  Vi  ©tunbe 
lochen.  3Ron  lann  bie  ©uppe  bur^  Segieren  Oon  (giern  Oerfeinern. 
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145.  (Pfefferlinge,  ©teinfjiläe  ober  ßl^amfJtgnonS.)  3Wit  einem 

®tü(f  frifdf)er  33utter,  einer  SJZefferfpi^e  meinem  Pfeffer  unb  etmo§  ge^iadter  Peter* 

fitie  mirb  ein  Steller  ooU  6^amf)ignon§,  @teinpit§e  ober  Pfeffer- 
linge, bie  fauber  getoafcfien  unb  gepult  finb,  mit  ettoaS  (Salj 
im  eigenen  ©aft  gefdf)mort  unb  eine  furje  ^Q^g  gebünftet; 
bann  mirb  eine  l^etle  SP^e^tfcpnii^e  ou§  70  g SSutter  unb  2 (Sßtöffet 
9JZef)I  bereitet,  biefetbe  mit  IV2  ^ 2önffcr,  morin  rei(^Iicf)  SÜBuräeltoerf  ber- 
fod^t  toar,  ju  einer  feimigen  ©uppe  gelodet,  über  bie  pUje  gegoffen,  mit 
2 ©ibottern  legiert  unb  über  geröftete  ©emmeltoürfel  angeridjtet. 
steinpiia.  Stimmt  man  Pfefferlinge  ju  biefer  ©uppe,  fo  merben  fie  erft  btand;iert. 


S)ie  Gl^ampignon^  unb  ©teinpitje  müffen  uod^  gefd)toffeu  unb  frifd)  fein, 
toa§  man  leidet  erfennt,  inbem  bei  frifcf)en  ba§  gleifd^  l^art  lUnb  toeig,  loä^renb 
e§  bei  länger  aufbetoa^^rten  braun  unb  tuet!  ift.  9?ad)bem  man  ba§  obere  fanbige 
Gnbe  ber  ©tiele  abgefdfinitten  pat,  toä)d)t  man  bie  pitge  mefirere  2)Jate  in  faltem 
SBoffer  bom  ©anbe  rein,  legt  fie  jum  Stbtrodnen  auf  einen  ®urd}fcf|fag  ober  ein 
reinc§  Sind),  fd^neibet  bie  ©tiete,  fotbie  ben  oberen  fRanb  glatt  unb  äiept  nun  bie 
§aut  ab.  ©obaib  man  bie  pitje  gepult  l^at,  mirft  man  fie  in  eine  bersinnte 
^afferolte,  in  Weidjet  fid^  ber  mit  etma§  SBaffer  berbünnte  ©aft  einer  3itrone  be- 
finbet  unb  fd)lbenft  fie  öfter  um.  ^ft  man  mit  allen  fertig,  fo  mirb  ein  gutc§ 
©tüdf  33utter,  fomie  aud)  etma§  ©atj  unb  eine  fleine  mei^e  ^ibju  getan 

unb  bie  ©uppe  fobann  einige  3D?ate  auf  rafd)em  geuer  aufgefod^t. 


146.  §rifdE)e  ofcft  getrodnete  SJiordEietn,  bie  gel^örig  gereinigt 

unb  in  ©tüde  gefdi)nitten  fein  müffen,  (b.  l).  bie  fanbigen  Seile  abgefcpnitten, 
unb  in  faltem  SBaffer  gut  gemafd)en),  merben,  ungefähr  1 Setter  bott,  in  125  g 5er- 
taffener  SButter  gebünftet  unb  mit  getiadter  peterfitie  bermifct)t;  bann  giegt  man 
2V2 — 3 l fräftige  ^lei\d)bxill)e  l^ingu,  tagt  barin  bie  9)Zorcf)etn  böttig  meid^  bünften, 

tegiert  bie  ©uppe  mit  3 — 4 Sibottern  unb  ricptet  fie 
über  geröftete  ©emmetfdtinitten  an. 

147.  @ittdc6rannte  ©c^oienfu^l^e. 

^unge  @rbfen,  500  g unb  etma§  SBaffer,  merben 
mit  1 prife  ©atj,  1 ©tüdfcgen  SButter,  2 (Sgtöffel 
3uder  unb  1 33ufett  peterfitie  gebünftet.  S)ann 
gießt  man  fiebenbe§  SBaffer  ju,  fd^migt  Tleljl  in 
SButter  unb  binbet  bamit  bie  ©uppe. 


f 


148.  ©d^otenfu^^c  mit  ©t^memmflögs 

c6Ctt.  @egr  junge  grüne  ßrbfen,  frifdt)  au§get)ütft, 
merben  mit  1 ©tüdd^en  frifd^er  SButter  gebünftet, 
mit  ber  jur  ©uppe  geprigen  Ouantität  fräftiger 
5teifct)brüge  gefodt)t,  mit  etma§  peterfitie  gemür^t 
unb  bann  Heine  ©dfimemmHögd^en  l^ineingetan. 


149.  S5om  ©parget  jicl^t  man  bie  äußere  ©d^ate  bom  ^opf 

nad^  unten  bünn  ab,  foc^t  ii^n,  in  ©tüde  jerfcfinitten,  in  gefabenem  SBaffer  meicß,  fügt 
1 ©tüdd^cn  SButter  unb  etmaS  ^insu,  binbet  bie  ©uppe  mit  einer  tietten  SHfebt» 

fdtimijje  unb  mad^t  ©c^rnemmHößd^en  Ißinein.  (Sine  anbere  3lrt  ©pargetfuppe  bereitet 
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Ktan,  inbem  man  fie  ftatt  einjubrennen,  mit  (Sibotter  legiert  unb  fie  über  geröftete 
©emmetmürfet  aufgibt. 

150.  ©iiatdet  in  ^leifd^OirüOc.  iDtan  fod^t  ben  mie  oben  berbereiteten 
©parget  in  guter  gteifd^brü^e  unb  tut  9^odertn  (fiefie  ©uppeneintagen)  tjinein. 

151.  dnbU>ienfttiliie.  8 (gnbibienföpfe  pußt  unb  mäfeßt  man,  foeßt  fie  in 
fiebenbem  ©atsmaffer  meid),  tut  fie  auf  ein  ©ieb,  tößt  fie  abfü^ten,  brüdt  fie  au§ 
unb  fdt)neibet  fie  fein.  S)ann  f(^mißt  man  fie  in  SButter  mit  einer  gefiadten  Qwiebel, 
etmaö  9J?u§fatnuß  unb  ©at5  unb  tut  fie  in  fyteifd)brü!^e.  ÜDie  ©uppe  mirb  burd^ge- 
goffen  unb  mit  (Sibotter  tegiert,  über  geröftete  ©emmetfdt)eiben  aufgegeben. 

152.  ©d^mat5mutjelfuiliic.  ®te  ©ctimarämuräetn,  weldje  im  SBinter  (Srfaß 
für  ©parget  bieten,  merben  bon  ber  fdf)maräen  SRinbe  burd)  SJtbfcßabcn  befreit, 
ba§  untere  ©nbe  mirb  abgefi^nitten  unb  fortgetan;  man  fdt)neibet  fie  in  ©tüde  mie 
©parget,  bamit  fie  nidt)t  fcßmäratii^  merben,  tegt  man  fie  1—2  ©tunben  in  fatteä 
SBaffer  mit  (Sffig  bermifeßt,  foeßt  fie  bann  in  gteifeßbrüße  ober  SBaffer  meid;  unb 
belfianbett  fie  fonft  mie  ©parget  bei  ben  berfdf)iebenen  ©pargetfuppen. 

153.  tnit  ^lutttettfo^l.  SBtumentoßt  mirb  bon  atten  großen  unb  Iteinen 
SBtättern  befreit,  gemafepen,  einige  SKate  in  SBaffer  unb  ©atj  anfgefoeßt  unb  bann 
mit  SBouitton,  ©at§  unb  SButter  bottenbö  gar  getoeßt.  S)ie  SRinbfleifdjbrüße  mirb 
mit  etmaö  SBeißmel^t  feimig  gemacht,  mit  bem  SBtumenfoßt  bermifdjt  unb  beim  Stn- 
ric^ten  mit  einigen  (Sibottern,  etmaö  ©aßne,  SButter  unb  SJJtuäfatnuß  gebunben. 
2tu(^  merben  Heine  Ätöße  l^ineingetan. 


154.  vtüttttdd  1 Heine  ©etteriefnotte,  Porree,  peterfitienmuräet, 

9Rö^ren,  ^oßtrabi  bon  jebem  ben  gteid;cn  Seit,  fd;neibet  man  in  ganj  Heine  SBürfet, 
läßt  fie  in  frifcf)er  SButter  gan^  tangfam 
15  SÜRinuten  bämpfen,  gießt  fo  biet  fräf- 
tige  fyteifdt)brüf)e,  atg  man  ©uppe  ge- 
braudjt,  barüber,  foc^t  bie  ©uppe  mit  bem 
SBursetmerl  V2  ©tunbe  unb  ferbiert  fie 
über  ©uppenbiötuit  ober  geröftete  ©emmet- 
fd^nitteßen. 


155.  ä la  jardini^re.  SDZan 

nimmt  V2  ^opf  ©etlerie,  einige  Karotten, 
junge  StSo^trabi,  Heine  SRübd;en,  grüne 
S3of|nen  unb  feßneibet  bieö  atle§  mit  bem  ®e- 
müfemeffer  in  jiertictie  formen,  l^ierju  nimmt 
man  Heine  meiße  Qwiebeln,  ^ö§(^en  bon 
SBtumenfo:^!,  ©pargetfpißen,  einige  ©dt)oten- 
törner,  btand^iert  fie  in  fod^enbem  SBaffer 
unb  tut  fie  bann  in  eine  fräftige  f^teifd)- 
fuppe,  in  metdtie  man  nod^  fein  ge^adte 
peterfitie  unb  Werbet  fd^neibet;  man  tegiert 
bie  ©uppe  mit  2 (Sibottern. 


{^edgrüne  ^{oodenbtote. 


156.  12  ©tüd  ^Opffatat  merben  bon  ben  äußern  SBtättern 

befreit,  in  foc^enbem  ©atjmüffer  btanc^iert,  in  frifc^eS  SBaffer  gefegt,  bann  feft  au§- 
gebrüdt,  fein  gefdinitten  unb  in  125  g SButter  einige  2Rinuten  geröftet;  nun  gießt 


W 
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man  V2  } fräftigc  ^leifc^Brül^e  barauf,  fügt  1 , gange  ^miebel,  ettoa§  ©atg  unb  9)hi3- 
fatnu&  l^ingu  unb  lägt  e§  auf  gelinbcm  geucr  Jnci^  bämfjfen.  Qlföbann  toerben 
2 geriebene  (Semmeln  nebft  2 l gleifd^brül^e  gu  bem  (Salat  getan,  ba3  ©ange  nod^, 
Va  (Stunbe  gefod^t  unb  nad^bem  bie  ^üJtebel  l^erauSgenommen,  bie  (Sufjfje  burd^  ein 
^aorfieb  geftrid^en.  S^ad^bem  fie  unter  beflänbigem  Umrül^ren  nod^  einmal  auf- 
focbte,  mobei  nad^  »ebarf  noc^  ©alg  unb  1 (Stücfc^en  frifc^e  «Butter  l^ingugefügt 

mirb,  legiert  man  fie  mit  einigen  ©ibottern  unb  richtet  fie  bann  über  geröftetc 
Semmelrnürfel  an. 

157»  (Ittf  ?Cift»  8 fd^öne  «ßorreegmiebeln  merben  gc- 

ft^ält,  in  längliche  ©tücfe  gefd^nitten  unb  5 2»inuten  in  fo(f)enbe§  Söaffer  gelegt;  nac^- 
bem  lägt  man  fie  ablaufen  unb  in  Sutter  l^ellbraun  röften.  9^un  mürgt  man  ben 
2auc^,  mit  @alg  unb  «Pfeffer,  giegt  2V2  I fräftige  gleifc^brübe  ^ingu  unb  lägt  ba^ 
©ange  1 <Stunbe  langfam  bärn^fen;  bann  öerbicft  man  bie  (Buppe.  burd^  einige  Söffel 
in  laltem  «Ra^m  gerquirlteä  2Re^l,  lägt  alles  noc^  V*  «Stunbe  foc^en  unb  richtet  bie 
©ut»f)e  über  geröftete  (Semmelrnürfel  an. 


158.  *5iencr  ^träutetfu^lie.  9Ran  lieft  unb  mäfc^t  eine  ^anbPoll  (Spinat, 
(Sauerampfer,  «portula!  unb  ^opffalat,  fügt  ethmS  ^eterfilie  unb  Kerbel,  fohjie  ein 
mentg  «Bafüifum,  ©ftragon,  «pimpinelle  unb  Schnittlauch  hinä«,  hacft  alles  fehr  fein, 
röftet  1 Kochlöffel  SD?ehl  in  100  g SButter,  fdhmigt  bie  Kräuter  eine  furge  unter 
fortbauernbem  Umrühren  bamit  burch,  berlocht  fie  mit  21/2— 3 l gleifchbrühe,  mürgt 
fie  mit  bem  nötigen  Saig,  legiert  gulept  bie  Suppe  mit  2—3  ©ibottern  unb  richtet 
fie  über  Semmel-KroutonS  ober  ©ier-©elee  an.  Ober  man  hßdlt  «peterfilie,  Kerbel, 
©firagon,  junges  Sellerielraut  unb  1—2  Schalotten,  fchmigt  bieS  in  125  g «Butter, 
rührt  2 Söffet  SRehl  hingu,  öerlocht  olleS  mit  einigen  Sitern  fjleifchbrühe  ober 
SBaffer  unb  gibt  geröftete  Semmelmürfel  unb  berlorene  ©ier  in  bie  (Suppe.  ®iefc 
Suppe  audh  grüne  Suppe. 


159.  ^täuietM^e  mit  defütts 
tem  ^Oi^ffatat.  SRadhbemmanl^onbOoIl 
Kerbel,  Sauerampfer,  ^ortulaf,  ©ftragon, 

«Peterfilie  unb  Sellerielraut 
beriefen,  gemafcpen  unb  ge- 
brüht ^at,  ho(it  tnan  fie 
fein,  rührt  fie  in  eine 
Suppe  (f^leifdhbrühe),  . bie 

mit  einer  hellen  3Rehlf^mige 
berlocht  ift,  ein,  lägt  fie 
einige  «ÜRale  barin  auf- 
mallen unb  gieht  bie  Suppe 
mit  2 — 3 ©ibottern,  etmaS 
fRahm  unb  ein  menig 
frifdher  Sutter  ab.  S3ei  bem 
Slufgeben  legt  man  in  jeben 
5Celler  1 — 2 gefüllte  Kopf- 
falatblätter;  bie  Salat- 
blätter merben  blanchiert, 
abgelühlt,  abgetropft,  mit 
^leifdhfarce  gefüllt,  gerollt 
nnb  gebunben  unb  in  fjleifchbrühe  gebämpft. 


®ct)nttuauct). 


Äraufc  Dtelftenflltflc  €c^ntttfcacrie. 

mic  bieS  bei  gefülltem  Kohl  gefdhieht. 


Suppe  oon  §ülfenfrüchtcn  unb  ©emüfe. 
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160.  mit  (Semmeti)anat»e.  !Die  oben  angegebenen  5?räuter 

einige  2Rinuten  in 

9D?unbbrötchen,  bon  benen  bie  «Rinbe  abgerieben  ift  i^n  bünne 

gebörrt,  bann  gu  ben  Kräutern  gegeben,  nocl; 
ungefähr  3 l gletfdhbruhe  hmäugegoffen  ünb  baS  ©ange  gu  einer  feimioen 

Suppe  beriet,  bie  man  gulept  nodh  mit  4 ©ibottern,  1 Obertnffe  faurem  9iahm 
.unb  einem  Studepen  frifcher  «Butter  abquirlt.  ^ 


161.  S’ntWingÖfrautctfttÜilc.  2Birb  mie  «ÜBiener  Kräuterfuppe  bereitet  unb 

(ärbbcerblätter,  milben  Sauerampfer,  ©änfeblümchenblätter 
(Schafgorbe,  ©unbermann,  gang  junge  «Brenneffeln;  hadt  fie  fein,  foept  fie  in  gleifchbrübc 

einmal  auf  unb  binbet  fie  mit  1—2  ©ibottern.  in  j^ieiicgoruqc 


«oACf  junger  Spinat,  Kerbel,  peterfilie  unb  Schnittlauch 

Sp^hfrf,  \ ©unbermi^n  unb  Schafgarbe  merben  gemafchen,  gehadt,  in  einer 
^eibfchale  ober  einem  Steinmörfer  gerftampft,  unb  burch  ein  2:u|  tüchtig  auSqc! 
pregt,  fo  boB  man  etma  Vi  I <Saft  erhält.  2Ran  gerquirlt  benfelben  mit  3—4  fft* 

-'h?  Kochlöffel  ÜRehl,  giegt  unter  fortmährenbern  Umrühren  21/2  Z fochenbe 

ülei)dhbruhe  hingu  unb  ridhtet  bie  Suppe  über  geröftete  Sernmelfchnitten  an. 


Ov«-  A engtifdhe.  ^n  60  g «Butter  merben  2 fein  qebadte 

Bliebe  n braun  geroftet,  in  3 Z «Baffer  mit  1 Seelöffel  gleifchejtraft  Uengt  unb 
barm  1 kg  g^aui^erteS  Sdhmeinefleifdh  1 Stunbe  langfam,  unter  fleigigem  21b- 

&en  ^ 9 fchneibe  2 Heine  Krautlöpfe,  1 , Knolle  Sellerie,  2 meige 

^uben,  2 2Rohrruben  nubelartig  fein  unb  füge  fie  meichgefocht  in  bie  lochenbe  23rühe* 
bie  Uber  bem  llemgefchnittenen  geräu-  ^rupe, 

cherten  ^leifdh  angeridjtet  mirb.  — 


164.0auetftautftt^^e,ruffif(^. 

1 Seiler  Sauerfraut  mirb  in  gett  meich 
gebünftet  unb  in  2 l guter  Suppe,  mie 
in  borhergehenbem  fRegept  mit  einer 
9Rehlfd)mige  bermifcht,  geton;  naepbem 
baS  nötige  Saig  unb  ©emürg  bagu  ge- 
geben, alles  gut  burdheinanber  gerührt 
ift,  lägt  man  eS  lodhen  unb  giegt  nach 
33ebarf  2ßein  ober  2Beineffig  hiugu,  um 
ber  Suppe  ben  ridjtigen  ©efdjmad  gu 
geben,  ^ft  alles  gut  berfoept,  fo  gibt 
man  einige  Stüde  IBratmurft  in  ben 
(Suppentopf,  fchlägt  einige  ©ier  in  bie 
lochenbe  Suppe  unb  richtet  biefe  über 
gerfchnittene  SBurftftüdchen  an. 


SDctfetraut  ober  ftappuö. 


r ^ c 1 5?o^)f  SBetßfol^I  hJtrb  gefd^nitten,  mefirere  3D?aIe  aehjafd&prt  in 

hebenbem  ÜBaffet  btanebiett,  auJsebrürtt  unb  mit  2 arttCer?n)iebete^Ä 

toitb  V Mn  ""  a "*  i.  gfeifebbtübe  getan.  ®ut<b  ein  ©ieb 

tübte/‘»ur  $“fet8rtbe  gefttitben,  untee  beftänbijem  Um. 

tubten  aut  ©ubpe  getan  unb  btefelbe  [o  natb  tangfom  1 ©tunbe  gelocbt;  bann 


hjirb  [ic  über  geröftetc  gcfdjätte  ^aftanien  angcrid)tct.  5DZan  famt  oiic^  feine,  ge- 
fd)morte  ^artoffeldjen  mit  mütflig  gefd)uittenem  ^ödel-  ober  fßau(i^fteifd)  ftatt  bcr 
S^aftanien  oermenben. 

166.  Stschi.  l üon  allen  <Strun!en  befreiter  SBeiß- 
frautfofjf  mirb  fein  gel^adt,  mit  einer  eben  foId)en  Ouantitöt  ©auerfraut  bermifdjt, 
2 feingebadte  Qtviebeln,  1 — 2 ©Blöffel  SfKebt  baju  gegeben  unb  bie§  atteS  in  einer 
fetten  0tinbfIeifd)-  ober  ©d)infenbrübe  gefod)t,  bi§  ba§  ^raut  meidb  ift,  bann  gießt 
man  no(^  fo  biet  SSrüße  ßinju,  aI3  man  jur  ©iippe  nötig  bat,  quirft  faure  ©abne 
barunter,  fügt  etmaS  gebadte  ^eterfilie  bi^äu  unb  ridbtet  bie  ©uppe  über  gebratene, 
in  ©d)eiben  gefdbnittene  Sßürftdben,  ober  in  ©tüdcb^b  gefdjnitteneö  9?inbftei)db  an; 
braungebadene  SBudbrneijengrü^e  mirb  häufig  baju  gereicht. 

167.  lgrünbtid>  gereinigter  fRinbSfuß  (§e)fe)  mirb 

mit  3 l Mtem  SBaffer  unb  1 Söffet  ©alj  aufgefeßt,  tangfam  4 ©tunben  gefocb^  «nb 
gut  abge)(^äumt.  ^n§mifcben  bertieft  unb  müfcbt  man  2 §änbe  botl  ©rünfobt,  miegt 
bcnfetben  febr  fein,  fügt  ibn  ber  33rübe,  trenn  er  mit  tocbenbem  SBaffer  abgebrüht 
ift,  äu  unb  läßt  ißn  toeidb  fodben.  ÜJJan  quirlt  außerbem  in  Söaffer  l ^afermebt 
unb  gießt  unter  rafdbem  fRüßren  mit  einem  ^olstöffel  V2  ^ Srüße  ^^8 

Heine  Stumpen  ficß  äufammenbaden,  bie  man  burcb  S3eftreuen  bon  ©alj  unb  'ißfeffer 
tbürät  unb  nodb  einige  3!Rat  in  ber  ^obtfteijdbbrübe  auffocben  läßt. 

168.  Ärautfu^l^C  mit  2 ^roiebetn  merben  fein  äerßadt  unb 

in  60  g §8utter  braun  geröftet,  loorauf  man  3 l gteifdbbrübe  angießt  unb  1 kg  nid)t 
ju  fatjigeö,  geräudjerteö  ©^toeinefleifdb  tangfam  1 ©tunbe  unter  ^bfdjäumen  barin 
focßen  täßt.  ^nbeffen  fcßneibet  man  2 fteine  ^rautföpfe  (SBeißfobt),  2 fRüben 
(2ettomer  ober  SBafferrüben),  2 SRöbren  unb  V2  ©etterie  nubetartig,  tut  fie  in  bie 
tocßenbe  Srüße  unb  täßt  fie  barin  meic^  fieben.  ^3)ie  ©uppe  gibt  man  über  bem 
Iteingefd^nittenen  fRaud)fteifcb  auf. 

169.  ^traune  mit  ^u6ts&metetteS.  5Racb  33erbättni§  ber  ©uppe, 

bie  man  5U  bereiten  b®t,  nimmt  man  6 ^öpfe  fcßönen  ^er^fobt,  focßt  fie  in  ©atj- 
loaffer  teidjt  ab,  gießt  fie  bann  auf  einen  ®urcbfcbtag  unb  brüdt  bie  in  SSiertet  ge- 
f(^nittenen  Slöpfe  mit  ben  §änben  rein  au§,  bamit  fein  SBaffer  barin  bteibt;  bann 

täßt  man  ben  ^oßt  mit  Vi  ^funb  Sutter  in  einer  ^afferotte 
|0  tange  fcßmoren,  bi§  er  gan§  meid)  ift;  nun  ftreicßt  man 
ißn  burdb  ein  ©ieb,  rührt  2 ©ßtöffet  bott  SReßi,  eben 
fo  biet  geriebene  ©emmetn  nebft  5 ganjen  ©iern  barunter, 
fatjt  unb  mürst  eö  gehörig  unb  bäcft  eine  Ometette  bon  bcr  X)ide 
eineö  gingerS  barauS;  beim  Stnricßten  fd)neibet  man  bieOme- 
tette  in  betiebige  ©tüdcßen  unb  gießt  fod)enbe§teifd)fuppebarauf. 

170.  S^cltomct  OlttOcttfu^^lC.  500  g Settomer  9tüben 
gut  gereinigt,  in  gebräunter  58utter,  SBaffer  recßt 

mürbe  gefocßt.  V2  ©emmet  in  ©dbciben  troden  geröftet,  in 
ber  Ofübenbrüße  ermeicßt,  mit  biefer  unb  ber-  §ätfte  ber  9tüben 
burcb  ein  ©ieb  geftricben.  ©ine  geriebene  ©emmet  in  SSutter 
bettbraun  gefcibmißt,  mit  bem  fRübenmuS,  bem  nötigen  SEBaffer, 
etmaö  ©atj,  etmaS  getrodnetem,  geftoßenem  ^immct  noch 
V4  ©tunbe  tangfam  gcfocßt,  nod)mat§  paffiert,  mit  ben  jurüd- 
getaffenen  fRübcben  aufgefocbt,  angeritßtet. 


©uppe  Don  $ütfenfrü(^t5n  unb  ®cmüfe. 


. 171.  4 — 6 Karotten,  ie  nadb  bcr  ©röfie  merben  ne- 

pußt,  gcmafcßen,  in  nicßt  äu  feine  ©tüde  gefcßnitten  unb  mil  J ©emüfc  mit 

-peterfitte  burdßgefcßmenft.  9?un  gibt  man,  in  gans  feine  ©dbeiben  ae» 
f^mtten,  3 ^oße  roße  ^a^offetn  ba§u,  gießt  . IV*  i focßenbeä  SBaffer  barüber 
kßt  atte§  bt§  bie  ^rtoffetn  gar  finb,  ftreid)t  bie  ©uppe  barauf  blird)  ein 

ffeTf^  ^an  fleröftete  ©emmetfcßeiben  unb  bem  öorßanbenen  ©uppen- 

^ Stltertei  ©uppenmuraetn  merben  in  35utter  mit  ©cßinfen 
mctcb  gebunftet,  bann  mit  ^u§  unb  SBaffer  berfocßt,  mit  Pfeffer  unb  ©ata  qe- 
murat,  burcbgerußrt  unb  mit  SSutter  unb  SReßt  gcbunben.  ' ^ ^ 

efn,„a  Äümmclftt*)^c.  Sn  ©Cßciben  gefcßnitteneö  ©cßmarabrot  bünftet  man 

ctma§  in  Butter,  gießt  ba§  notige  SBaffer  ßinau,  täßt  eö  mit  einem  Seetöffet  bott 

Äummet  unb  ein  menig  ©ata  «cßt  meid)  fod)en,  fcßtägt  bie  ©uppe  burcß  ein  ©ieb 
unb  äießt  fic  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

174. 

fSRan  täßt  100  g «Butter 

auf  bem  geuer  a^rgeßen, 
fdimißt  ein  paar  Söffet 
2Reßt  barin  ßetl,  berbünnt 
bieg  nach  unb  nad)  mit  2 1 
focßenbem  Söaffer,  fo  baß 
man  eine  feimige  ©uppe 
erßätt,  bie  man  fatat,  tut  : 
eine  §anb  bott  gemafcße- 
nen  unb  grob  geßodten 
Werbet  ßinein  unb  täßt  bie 

©uppe  nodß  ein  menig  _ _ 

«ümmeiftQube.  focßen.  SD?an  binbet  fie  — 

mit  2—3  ©igetben.  «erbetrubc^en. 


Äümmelftaube. 


Äcrbelrübc^en. 


10—12  ÄClttoffcIn  tü6rb01t  Öpfrfiäff  Ttt 

gSbrt^'mir©WdlBS  nögegoffen  unb  bie  ^artoffetn  au  «Brei 

m «icfiem  t.ort,n  1 8«ie6et,  Sutactocr.  unb  Ä 1 OtunlV 'a  ™ 

A ©tunbe  unter  mebrmatigcm  Umrüßren  tangfam  berfodit  unb  mif^  rejs 
les-ett;  fein  gefeite  felerfilie  ob«  ©d,„itHauc^  mi tMUetagegeb«  , ™ 

mif  an  frrtnjöfif(6.  9Ran  foeßt  2 l gteifebbrübe  binbet  fie 

mit  60  g «Butter,  1 Sö  et  «tReßt,  ctmag  fein  geßadter  «Beterfitie  unh  2 ShpI«  ^ 

««  toccben  Sart0ffe[ftö6c«en  Setgeffettf,  inb  otgtnbet 

unT  iS“  ^ ®““«-  1 Ci-  einige  St  £ m ®ata  Ct taug 

gemafcb?J^\'n^^4**!?^'^^**f!^^  Cr^me.  1 kg  große  ^ortoffetn  merben  gefcßätt. 


124  Suppen. 


SBaffer  getan,  unb  unter  l^äufigem  Umtiirtren  über  gelinbem  geuer  tneid^  gefod^t;  bann 
tperben  IV2— 2 I gteifc^brü^e  ^injugegofien,  bie  H«affe  bamit  noc^  V2  «Stunbe  öerfoc^t, 
bnrd)  ein  @ieb  geftrid^en,  nod^ntaI§  jutn  ^od^en  gebradC)t  unb  bor  bent  ^tnrid^ten 
loc^enbe  iWitc^  unb  1 ©tüddjen  gans  frifc^e  SSutter  jur  ©u)3pe  gegeben. 

178.  9JZan  loc^t  2Vs  I tnit  ©tüd  SSanitie,  Budfer, 
urtb  ettpaä  ©als  auf,  siei)t  fte  tnit  4 ©ibottern  ab,  rüf»rt  ben  fteif  gefd^tagenen 
©(^nee  ber  4 ditvei^  mit  ber  ©d)neerutc  unter  bie  l^eige  ©uppe  unb  gibt  Söffet- 
S5i3luit§  ober  geröftete  3miebadfd^eiben  basu. 

179.  (Sftofolrtbcnfu^^c.  ?Cuf  2 l 30aic^  rechnet  man  250  g S^ofotabe. 
®ic  fDJit^  luirb  mit  bem  nötigen  ^iidter  unb  SSanitte  aufgefodf)t,  bie  geriebene  6f)0- 
fotabe  ^ineingefc^üttet,  tüd)tig  barunter  gequirlt,  bie  ©uftfte  mit  2—3  ©ibottern  ge- 
bunben  unb  mit  geröfteten  3miebadfd)cibcn,  SöffelbiSluit  ober  mit  ©d)nee!töBen 
angerid)tet. 

180.  ©iefetbe  bereitet  man  au§  entöltem  Sacaoputber, 

im  fetben  ©eibi^t,  beibeg  in  f)d^ev  9Jiitd}  eingerüfirt  in  ba§  fiebenbe  SBaffer  ge- 
goffen,  mit  etnta§  3imt  ober  SSanitte  gemürst  unb  mit  in  fatter  9J?itd)  ftar  ge- 
rüfjrtem  SD^et)!  berbidt.  ^n  biefetbe  fommen  ©uppenmatronen  ober  SBürfet  bon 

3miebad. 

181.  Oicröftctc  «raunmcftlfu^t>c.  2«an  röftet  unter  fortloäprenbem 
SRüpren  4 (Sßtöffet  gute§  2Beisenmet)t  in  einer  Sfafferotte  über  bem  geuer  peltbraun, 
gießt  2 l ajiitep  f)insu,  f^medt  bie  ©uppe  mit  3uder,  SSanitle  ober  ©ettjürs  ab,  läßt 
fic  V2  ©tunbe  foepen,  legiert  fie  mit  2 Gibottern  unb  gibt  fie  über  3tuicbadtoürfet. 

182.  9Wit<ft«tcOIfttp»C.  SBilt  man  eine  glatte  2J?eptfuppe  bereiten,  fo  rül^rt 

man  etma  für  6 ^^erfonen  6 Gßtöffet  9Kcbl  in  falte  2«ilcp  glatt,  quirlt  fie  bann 
in  bie  fiebenbe  läßt  fie  unter  fleißigem  Umrüsten  nodß  V4  ©tunbe  fodßen, 

mürst  fie  mit  3udcr,  1 ^rife  ©als,  ein  ioenig  3^t^^onenfdßaIe  ober  3io't  unb  s^eßt 
fie  mit  2 Gibottern  ab.  !Ä5ie)eibe  ©uppc  fann,  man  bon  iÖZai§-,  Kartoffel-  ober 

SBeisenmeßt  bereiten. 

183.  <©pittatfu>)pc.  Sine  §anb  bott  funger  ©pinatblätter  ipäfdßt  man, 

fod)t  fie  in  fiebenbem  Saffer,  fdßüttet  fie  in  ein  ©ieb,  übergießt  fie  mit  fattem  SBaffer 
unb  läßt  fie  abtropfen;  fobann  ttjiegt  man  ben  ©pinat  feßr  fein  unb  fo(^t  ißn  in 
baib  SBaffer,  patb  3[Jiili,  1 ^rife  ©als,  1 Sßtöffet  geriebener  ©emmel  10  2Jiinuten 
iang,  gießt  Vs  I befte  füße  ©aßne  s«  unb  fdjneibet  part  gefoepte  Gier  pinein,  pierju 
gibt  man  geräueperte  ober  ©d)infen. 

184.  »UttcrmiljOftt^lpC.  21/3  l frifd)C  SSuttermitd)  quirlt  man  mit  1 Gß- 
töffet  bolt  aJiept  flar,  läßt  fie  unter  fortmäprenbern  fRüpren  auffod)en  unb  fügt 
l ©tüd  3imt,  3itronenfcpare  unb  100  g 3uder  pinsu.  Sor  bem  21nrid)tcn  loitb  bie 
©uppc  mit  3 Gigelben  abgesogen  unb  mit  in  SSutter  gelb  gebratenem,  toürflig  gefdpnit- 
tenem  SBeißbrot  angeric^tet.  ®a§  pineingerüprte  3D?ept  berpinbert  ba3  ©erinnen  ber 
SBnttermilcp. 

185.  3lt»ic0acffllt>^c  mit  200  g geröfteten  3miebad  ftößt  man 

im  SD'iörfer  fein,  läßt  125  g Sutter  auf  bem  fjeuer  fid)  petlbraun  färben,  fdjüttct 
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ben  3dJte6ad  pinein  unb  röftet  ipn  unter  forttoäprcnbem  fRüpren,  bi§  er  brouu  tfl. 
®ann  füllt  man  2 l fodpenbe  SD?iIdp  basu,  gibt  1 ©tüd  3ibit  ettoaä  abgefdpälte 
3itronenfdpate  unb  50  g 3bder  basu.  3?adpbem  bie  ©uppe  uodp  einige  3cit  gefoept, 
ftreidpt  man  fie  burdp  ein  ©ieb  unb  siept  fie  fürs  bor  bem  Slnri^ten  mit 
2 Gibottern  ab. 

D.  lüdti«  und  Bierfuppen. 

186.  öe6tttti>ett.  so^an  fodpt  1 glafdpe  meißen  SEßein,  je  nadp- 

bem  bie  ©uppe  ftärfer  ober  fdptbädper  fein  folt,  mit  mepr  ober  ttjeniger  Söaffer, 
3itronenfdpate,  3»*^i  bnb  3b<^ßb  auf,  quirlt  man  mit  S!Jiai§ftärfe  (SJionbamin)  unb 
Söein  flar,  foept  bie§  mit  ber  ©uppe  ab,  legiert  fie  mit  Gigetb  unb  gibt  fleine  S3i§- 
fuit§  unb  geröftete  basu. 

187.  ^einM^e  tnit  <3(td0.  SSJian  läßt  V4  ^ SBeißmein  unb  V4  ^ SBaffer 
mit  3uder  auffodpen,  tut  ©ago  pinein,  siept  bie  ©uppe  mit  3 Gigelben  ab  unb  nimmt 
bie  3itronenfd)aIe  unb  ben  3intt  perau§.  ©oll  bie  ©uppe  au§  fRotmein  bereitet  Serben, 
fo  sißpt  btan  fie  ftatt  mit  Giern  mit  etU)a3  in  Sßein  flar  gerüprtem  ^rtoffelmept 
ab  unb  nimmt  an  ©teile  be§  meißen,  roten  ©ago. 

188.  fBolniftäpCt;  S^CC.  1 l SBeißbier,  1 fjlafdpe  SBein,  1 ®Ia§  SD?ara§- 

quino,  250  g 3uder,  6 Gigelb  unb  bie  abgeriebene  ©^ale  einer  merben 

mit  1 l guten,  aufgebrüpten,  burdpgegoffenen  ©oudpontee  öermifdpt,  falt  auf§  fjeuer 
gebradpt  unb  fo  lange  fdpäumig  gefdplagen,  bi§  bie  9Kaffe  sum  J^opfranb  pinauf- 
fteigt,  bann  gibt  man  bie  ©uppc  in  Staffen  ober  ©läfer. 

189.  ^einflipattntfn^t’e.  1 glafcpe  SBein,  V2  glafdpe  Söaffer,  2 ganse  unb 

2 Gigelb,  ber  ©aft  1 abgeriebene  ©dpate  babon,  125  g 3^*^^*^ 

1 Söffet  boll  Sßiener  9Jiept  , merben  gut  untereinanber  gequirlt  unb  falt  auf§ 
fjeuer  gebradpt,  fo  lange  mit  bem  ©dpneefdpläger  gefdjtagen,  bi§  bie  ©uppe  fteigt, 
bann  mirb  fie  über  'fWafronen  ober  Si§fuit§  gegeben. 

190.  9iotlt»cinftt*tt>C.  V2  Stnfdpe  0fiotmein,  V2  2Baffer,  3u^er,  Steifen, 

1 Gßlöffel  geriebene^  ©dpmarsbrot  merben  unter  fleißigem  Umrüpren  gefodpt  unb 
mit  2 Gibotter  obgesogen. 

191.  ^einfu^^e  mit  ÄorintOen  unb  (Sago.  ®ie  mie  im  oorigen  fRe- 
Sept  befdpriebene  ©uppe,  mirb  mit  ©ago  unb  ^orintpen  berfodpt,  aber  nidjt  mit 
Giern  legiert. 

192.  f6ergfut>i>e.  2Run  mod)t  einen  ^eig  bon  ©dpmarsbrot,  gut  gereinigten 
unb  abgebrüpten  ^orintpen,  3^*^^’^/  ©emürs  unb  röftet  benfelben  in  33utter,  brüdt 
ipn  in  einen  2ri(^tcr,  f(^üttet  ipn  um’  unb  gießt  Sßarmbier  ober  Gierpunfdp  barüber. 
<J©iepc  bafelbft.) 

193.  ^iertmnfdPMiie*  3)?an  berrüprt  2 ganse  unb  4 ©etbeier  mit  250  g 
3udcr,  fept  bie§  mit  1 glofdpc  SBeißmein,  V4  ^ SBoffer,  bem  ©oft  bon  2 unb  ber 
©dpate  bon  1 3ü’^one  falt  s«nt  §euer  unb  fdptägt  fo  lange  mit  ber  ©epneerute  bi3 
c3  podpfommt  unb  fodpt,  bann  gießt  mon  Vs  ^ Straf  basu. 


■ 
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194»  Scid)tcy  füf3Cy  Staun»'  ober  SBeiubier,  1 1 für  4 ^erfonen, 

mit  einem  2Beingta§  boll  9?nm,  125  g etipa§  3i^’^onenid)ate  unb  3^^^^ 

^od^en  gebrnrf)t,  legiert  mit  3 (Sibottec  nnb  fcftlägt  3 (Simeig  §u  ©djnee,  ben  man 
mit  füßt  unb  babon  ©d^neeflöfjdjen  formt,  bie  man  in  bie  SBarmbier« 

fnppe  tut. 

195.  1 l Ieid)te§  fügeS  SBeipier  toirb  mit  3u<^er 

unb  ^orint!^en  unb  etma^y  3^*^^^  gefod}t;  inbe§  berguirlt  man  1 1 3!Jtitd)  mit  20  g SWef^I 
unb  1 $rife  (Sal^  unb  fügt  e§  5U  bem  Sicr,  ba§  nod)  V*  ©tunbe  bam.it  fodjen  muß, 
bann  biiibet  man  bie  ©uppc  mit  ©ibotter  unb  gibt  fie  über  geroftcte  ©emmellpürfel. 

190.  '^omtncvfcOc  !ötcvfiti>pe.  9Jian  bereitet  biefelbe  mie  bie  f(^rt)ebifcße 
unb  gießt  fie  bann,  oßue  fie  511  legieren,  über  gut  auSgequottene  gelbe  (Srbfen. 

197.  2 — 3 3to)d)en  Sßeißbier,  1 ©tauge  Paneel,  3itder 

nad>  ®efd)iuad,  3üi^onenfd^afe,  beu  ©aft  einer  3itrone,  3 Söffe!  feinet  fWeß!  unb 
G gauäc  Gier  bringt  man  in  ein  glatt  emailliertet  ©efäß  5um  unb  fd)!ägt  et 

mit  bem  ©d)ueebefen  fo  lange  )d)äuraig,  oßnc  baß  et  fod)t,  bann  gibt  man  et  fofort 
jur  2afe[,  luei!  fonft  ber  ©cßaum  5ergeßt. 

198.  33tcrfui»i>c  mit  ©(^iDaviOvotflößitOcn.  2)Zau  bereitet  bie  ^!öße  aut 

V4  I geriebenem  ©d^marsbrot,  bat  man  mit  jur  ©aßne  gerüßrter  Sutter  unb  3 Gi» 
bottern,  3u<iet  «ad)  ©cfdfmad,  ein  menig  3intt  3^t’^onenf(^a!e,  einige  Söffe! 
SOtüd),  1 ^rife  ©a!j  unb  bem  ju  ©d)uee  gefd)!agenen  Gimeiß  bermifdjt,  §u  ^!ößdjen 
formt,  in  Sutter  auf  bem  S!ecß  bödt,  unb  fie  bann  in  bie  Serrine  tut.  ?D?an  gießt 
bat  fodjenbe  Sier  barüber,  bat  man  (füßet  bräunet)  mit  3^^t  einem 

Söffe!  ^artoffcüne!)!  öerfoeßt  ßat. 

199.  ^tcvfuilpc  mit  ^iimmetOrot.  9)?an  fod)t  füßet  Sraunbier  mit  ge»« 
riebenem  Srot  unb  etmat  Slümme!  bidücß,  fügt  1 ^rife  ©alj,  l ©tüdeßen  Sutter 
unb  ettoat  3uder  ßinju,  röftet  Srotfd)eiben  unb  gießt  bie  ©ußpe  barüber. 

200.  ^late  ^43ievfui)i)e.  9)iau  feßt  iv»  l SBeißbier  mit 

2 Steifen  auft  g-euer.  SDtan  rüßrt  ^artoffe!meß!  mit  !a!tem  Söaffer  an,  gibt  et  unter 
foTtmäßrenbem  Umrüßren  in  bie  ©u^ße,  um  fie  gu  binben,  unb  gibt  fie  über  ©ußpen- 
mafronen  auf. 


E.  Obf^  und  ölumenfuppen* 

201.  auf  Cttölif<Oc  2ttt.  ^n  1 — IV2  l tröftiger  9?inb* 
ober  S^atbf!ei^(^)brüße  toerben  6 ©tenge!  jinigr  fRßabarber,  naeßbem  berfe!be  gemafdßen  unb 
in  ©tüde  gefeßnitten  ift,  unter  ^injufügung  einer  3ii^ie^e!  fo  !ange  gefodjt,  bit  er  ganj 
meieß  ift;  bann  mirb  bat  GJanje  bureßfjaffiert,  mit  etmat  ©a4  unb  fßfeffer  ge=» 
mürät  unb  über  geröftete,  in  2Sürfe!n  gefeßnittene  ©emme!n  angeridßtet. 

202.  ^eutfiOc  9lOftOatrOcrftli>i)C.  V2  ^ üeingefeßnittener  fRßabarber  mirb 
mit  einigen  geröfteten  ©emme!fcßnitten,  ber  ©(ßa!e  einer  ßa!ben  3itrone,  ungefößr 
1 ©tunbe  !ang  in  IV2  I SBaffer  ge!od)t;  bann  mirb  bie  ©ufjpe  burd)  ein  ©ieb  ge* 


1 
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ftridßen,  mit  berfüßt,  1 ®!at  SSein  ßiuäugefügt,  mit  2 Gibottern  abgequirlt 

unb  über  3'biebod  ober  in  SBürfe!  gefdjnitteue  geröftete  ©emme!  angerießtet. 

203.  2 3'üeberbeerbolben  ouf  1 Z flD?i!dß 

merben  abgemoftßen,  abgeftreift  unb  mit  3^der  in  einer  trbenen 
^afferoüe  1 ©tunbe  longfam  gefodßt.  9JZan  fügt  einen  Söffe! 

^artoffelmeß!  baju,  läßt  fie  nocßmalt  auffoeßen  unb  gibt  fie  über 
3miebadfcßeiben  auf. 

204.  £>tattdenOlütenfu:t^:t’(.  1 ^cnbboü  frifeßer  Drangen* 
blütenblätter  mirft  man  in  falte  SJZilcß  mit  3^^^^,  bringt  6 Gß* 
löffe!  geriebene  ©emme!  ßinein,  fodßt  fie  unter  fortmäßrenbem 
9tüßren,  legiert  fie  mit  Giern  unb  gibt  SDtafronen  ßinein. 

(©tatt  ben  Drongenblüten  nimmt  man  aueß  iJlfajienblüte  ober 
fRefeba.) 

205.  9lofettfutlt)e.  1 §anbbol!  frifd^e  9lofenb!ätter  mit 

3uder  unb  geriebener  ©emme!  oerrüßrt,  in  folte,  gute  9Ri!cß 
getan,  unter  fortmäßrenbem  fRüßren  gefoeßt,  mit  Giern  abgewogen 
mirb  über  bittere  unb  füße  ©ufjfjenmalronen  gegeben.  si^iabarbet. 

206.  500  g faure  ^irfdßen  merben  auSgefteint  unb  bi§  auf  eine 

§anbbo!l,  bie  man  §urüd!äßt,  mit  1 Z SBaffer,  3imt,  meicßgefodßt,  unb 

burdß  ein  ©ieb  geftridßen.  ®ie  nodß  übrigen  tirfeßen  foeßt  man  mit  3uder  unb  3imt 
meieß.  9Ran  ftößt  bie  ^rfeßferne  fein,  foeßt  fie  mit  etma§  SSaffer  au§  unb  gießt  biefeg 
bureß  ein  ©ieb  ju  ber  ©ußße.  Diefe  foeßt  man  nun  nodßmalS  auf,  tut  ben  nötigen 
3uder,  etmaä  Söein  unb  bie  gangen  Sirfdjen  bagu  unb  rietet  bie  ©uppe  mit  fleinen 
Si§fuit§,  9Ranbe!f!ößen  ober  3d>iebadftücfßen  an. 

207.  Oon  ^effadenen  ^irf^ett.  ^n  Grmangelung  frifeßer 
SHrfeßen  nimmt  man  gebadene,  meießt  fie  in  laumarmem  SBaffer,  foeßt  fie  mit  3imt, 
3itronenfdßa!e  unb  SBaffer  meieß  unb  ftreießt  bie  ©ußfje  burdß  ein  ©ieb.  fRaeßbem 
man  fie  mit  3«<ier  unb  etma§  SBein  noeßma!§  aüfgefodßt  ßat,  madßt  man  fie  mit 
etmay  2Raiyineß!  (2Ronbamin)  feimig  unb  gibt  fie  mit  benfelben  ©uppeneinlagen; 
mie  oben. 

208.  f^sflaumenfu^^e.  500  g Pflaumen  merben  auSgefteint,  mit  1 Z SBaffer, 
3imt  unb  3itronenfeßa!e  gar  gefoeßt,  burdßgeftridßen,  mit  Sßein  unb  3uefer  auf- 
gefoeßt  unb  bann  mit  etma§  ^artoffelmeß!  feimig  gemaeßt.  5Iueß  gu  biefer  ©upße 
gibt  man  geröftete  ©emme!  ober  3>^’m5ad. 

209.  (^eit>elOeets)  500  g Sefinge  (^eibelbeeren)  mer* 

ben  beriefen,  gemafeßen,  mit  3^»«!  ««5  3üi^onenfd)a!e  in  1 Z SBaffer,  etma§  gangem  • 
3imt,  3itronenfdßa!e,  180  g 3uder  gefoeßt,  burdß  ein  ©ieb  getrieben,  mit  20  g 2Ron* 

bamin  gebunben  unb  über  ©uf)penmafronen  ober  in  SBürfe!  gefeßnittenen  3miebaff 
angerießtet. 

210.  iPtmOeetrftt^^e.  5Die  Sereitung§ait  tft  gang  biefelbe  mie  bei  §eibel- 
beeren.  9Ran  reeßnet  auf  2 Z ©ufifie  500  g Himbeeren. 


I 
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©uppen. 


211.  ®te  fein  obgefd^älte  (Sd^ate  bon  brci  Slpfelfinen 

toerben  mit  2 l Sßaffer  gum  geuer  gefegt;  nad^bem  fie  lueidE)  getod^t,  feilet  man  ba3 

Söaffer  burd^  unb  läßt  e§  mit  3 geftogenen  125  g 

nod)  Vi  ©tunbe  lang  fod^en;  alSbann  reibt  man  3 Wbfelfinen  auf 
1 3uder  ab,  fügt  biefem  ben  ©aft  bec  Slpfelfinen  unb  V2  ^ 2Beigh)ein  bet 

1 ©upf)e  5u,  legiert  biefe  mit  3 ßibotter  unb  rid)tet  fie  übet  ©uppen- 

i mafronen  unb  einigen  in  ©d^eiben  geteilten  Slpfetfinen  an. 

L212.  ®di)äle  500^7  9?einetten  ober  anbere  fäuerlid^e 

^pfet,  3er)df)neibe  fie,  fe^e  fie  mit  IV2  ^ faltem  2Baffer  auf,  füge  nad) 
©ef^madf  mit  füge  ethjaä  B^tronenf(^aIe,  10  füge  unb 

2 bittere  fein  geftogene  2)ZanbeIn  unb  1 jerfd^nitteneä  Söeigbrot  i^inju, 
laffe  bie  ^pfet  ganj  toeid)  fod)en,  treibe  bie  (Suppe  burdf)  ein  <Sieb 
unb  gib  fie  über  geröfteten  in  (StücEe  gefdjnittenen  Bü^iebadE  auf. 


213.  SSltttCttfuV^C,  SJiittcigroge  gefcf)älte  33irnen  fd^neibet 
gnic^t.  man  in  ißiertel,  oerfodjt  fie  mit  B^der,  Steifen,  Bü^onenfc^aten,  1 ®Ia§ 
emterner.  2Se:gloein  unb  1 l SBaffer,  gibt  fie  bur(^  1 (Sieb  unb  §iegt  bie  Suppe 

mit  3 Gibottern  ab.  füJJan  lägt  fie  mit  geröftetem  geriebenem  BtüiebacE  nocgmatS  auffodjen. 


gruc^t» 

entfernet. 


214.  3$]rüne((enfut>t’C.  SD^an  !odE)t  bie  ^rünellcn  in  faltem  SSaffer  meid), 
loürjt  fie  mit  fügt  B«der,  eine  fleine  ^rife  Salj  l^inju,  röftet  geriebenen 

Bu)tebacf  in  ^Butter  unb  gibt  bie  Suppe  barüber. 


»tonaeforbtfler  ftürbt«  ®petfelütbt9  „WUrepott". 


215.  ftStünettenfu^pe  füt  ^tanfe.  flD'Ian  lod^t  ^afergtüge,  feigt  fie 
burd^  unb  oerlodit  ben  ^aferfc^Ieim,  ben  man  fd)n>ad)  faljt  unb  mit  Beider  nac^  ®e- 
fc^mad  berfügt  mit  ben  in  Iteine  Stüde  gefebnittenen  brünetten,  Juürjt  bie  Suppe 
mit  Bittonenfd^ale  unb  legiert  fie  mit  einem  Ci. 


1 


’5taltefd)a(en. 
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216.  4^aoe6uttenfut)t’e.  B«  einer  Suppe  für  4 fßerfonen  nimmt  man 

fie  einige  Stunben,  fegüttet  fie  bann  in  11  ^eigeä 

alTsier^fü^a^^qo^^  langfam  foc^en,  rü^rt  fie  bann  bu?cg' 

bo^p?  nnK  i SBetgtoein  ^inju,  legiert  bie  Suppe  mit  3 cS 

DOtter  unb  tid^tct  fi6  uhtt  geroftctc  ©cntuxelfd^nittcn  ein. 

^6en  f&exHomm.  man  serfd^neibet  250  a gut  ge. 
^odnete  ,^eigen,  lo^t  fie  in  Söaffer  mit  B«der,  Bdronenfe^afe  unb  1 g Ornngeneffens 

mpM'iinh^^i  m berfod;t  fie  bann  mit  1 Teelöffel  boH  2J2ai§2 

mepl  unb  1 Studd^en  frifd^er  33utter. 


218.  SD?an  fegneibet  ben  SWirbi§ 
gerau§,  foc^t  il^n  in  2Baffer.  njeic^  unb  treibt  ibn 
burc^  ein  Sieb.  SDen  ^rbiSbrei  fegt  man  mit  falter 

Bi*^i/  BÜ^ö^enfd^ate  unb  ein  toenig  Satj  auf, 
fügt  bie§  V4  Stunbe  folgen,  fegmedt  bie  Suppe  mit 
Buder  ab  unb  legiert  fie  mit  Cibotter. 

219.  IV2  ^ mud)  tüirb 
V4  <Stunbe  lang  mit  einer  Sanillenfdgote  gefolgt 
35orger  gat  man  100  g ^ifta^ien  mit  etluaS  Sagne 
fein  geftogen,  tut  fie  in  bie  foigenbe  gjMIig,  gibt  naig 
©efigmad  B^der  unb  Salj  baju,  lägt  bie  Suppe  noig 
5 2}?inuten  fodgen,  giegt  fie  burdg  ein  ^aarfieb  unb 
jiegt  fie  mit  2 Cigelb  ab.  ®a§  Citbei^  figlägt  man 
mit  ettba§  Buder  ju  einem  fteifen  Sdgnee  unb  legt 
babon  auägeftoigene  Älögigen  auf  bie  geige  Suppe. 


in  Stüde,  nimmt  bie  5?erne 


^iftaslen. 


F.  Kaltcfdtjalen. 

220.  »ietlalifd^afe.  Sglafcgen^Joppef-SBeigbier  auf  Gfßerfonen  merben  auf 

olgenbe  Butaten  gegoffen:  gut  gemafigene  100  ^ ^orintgen,  So  /S 

Sd;ale  einer  galben  B^l^^uue  (ober  BüJ^onenfdgeiben)  — 1 Stüddben  *^no=> 

1 ffieiStoein,  1 SiWtgtaä  §imbeetfaft®  nb 

auf  e.s  geftellt,  n.i.  alle  SatlefcSalen,  beun  fc  mn, 

{•  bOlt  fRaigbem  man  bie  Sdiafe  1 ülbfef- 

fine  auf  200  g Buder  abgerieben  gat,  legt  man  biefen  in  bie  Terrine  qSgt  1 m^fdip 
SBeigmein  unb  v,  i sSajfet  barüber  unb  lägt  ign  auflöfen  ®en  (Saft  unb  st  LI 
senebene  <S^aU  bon  2 «Metfinen,  bie  man  gefefiätt  inb  in  TeinT  l.rL  anne 
Streifen  gef^nitten,  mariniert  unb  tut  man  ju  bem  SBein,  audg  ben  Saft  unb  bie  at 

!SS"Ä.ri.‘  - • «•  SV.“.«: 

a®TueÄtf  unS  ba“ 
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nßd^  Quf  einem  ^^ettec  eefatteu.  ®cinn  löft  man  200  g bem  man  bic 

©c&ate  1 Bitrone  ober  Stpfeli'ine  abgerieben  ^at,  in  V2  ^ 2Sein  nnb  V4  } Sßaffer  auf, 
brüeft  ben  ©aft  1 3itrone  hinein  unb  läßt  e§  re^t  lalt  n>erben.  Seim  5lnrid^ten 
mirb  ber  ©ago  mit  einem  Söffe!  mie  fleine  ^löBe  auggeftodfen  unb  in  b;e  ßalt» 

f(i^a!c  getan. 

223.  3itr0ttcnfaltf*rtlc.  ®er  ©aft  unb  bie  ©d)a!e  bon  2 Zitronen  mirb 
mit  1 g!afd)e  SSeiBluein,  200  g ^uder  unb  1 l 2Baffer  über  geriebenen  3ioiebacf  ge- 
goffen  unb  mit  ©upfjenmafronen  angerid)tet. 

224.  (^rbftcctfaltfi^alc.  V2  l Balberbbeeren  toerben  mit  120  g ^uefer 
öerrü^rt  unb  gute,  füge  2«ilc^,  2 l,  aufgegoffen.  9Iuf  @i§  gefteüt. 

225.  .öint:^cev*altfj^ale  toirb  ebenfo  bereitet. 

226.  mit  «3citt6omlc.  über  V2  l 2Ba!berbbceren  mit 

200  g 3ucfer  üerrü!)rt  mirb  1 glafc^e  SßeiBioein  unb  1 1 Sßaffer 
gegoffen.  3!uf  @i§  gefteüt. 

227.  9WattI6ccrfaUf<ftalc.  Son500^fd)önerfd)marser 
gjiaulbecren  merben  bie  gröBten,  etma  200^  ^erau^gelefen,  bie 
übrigen  mit  1—1 V2  I SSaffer  gum  3er!od)en  angefetjt;  biefe 
merben  bann  burdigefeüft,  V2  I Siotmein,  ctma0  3itronenfd)aIe, 
200  g 3uder  bagu  gegeben,  aüe§  gufammen  gut  ber!od)t  unb 
atSbann  falt  gefteüt.  ®ie  ta!tfd)a!e  mirb  über  ben  mit  3uder 
beftreuten  §urücfbe!)a!tenen  Seeren  angerid)tet. 

228.  »rom6ccrfaltf(i^rt(c.  2Bie  obige,  nur  baB  man 

[tatt  ber  SJiaulbeeren  Srombeeren  nimmt. 

229.  3JrcifCl^CCrfrtUf<ftatC.  2 ^ ißreifelbeeren  mer- 
ben,  nad)bem  fie  oertefen  unb  gemafcf)en,  mit  2 — 3 l SSaffer,  mit 
etma§  3itronenfc^a!c,  gangem  3imt  unb  geftoBenem  Slarbamom 
ge!od)t  unb  menn  fie  meid),  burdjgeftric^en,  auf§  neue  gum 

XJod^en  gebrad)t  unb  mit  250  g 3^^'^'^^'  125  g ©ago  — ober  30  g in  SBaffer  glatt 
gerührtem  Kartoffelmehl  — unter  fIciBigem  Umrühren  noch  V2  <Stunbe  gelocht,  mit 
V2  i^!afd)e  SBeiBmein  oermifdht  unb  über  gebrochenen  3miebad  ober  ©uf)f)enma!ronen 
ongerichtet.  9Kon  fann  biefe  ©ufjpe  in  ber  fpüteren  ^ahreSgeit  auch  marrn  geben. 

230.  9Waut>clfaltft^atc.  125  g füBe  unb  6 bittere  2«anbe!n  merben  fein 
gerieben  in  2 l üßüch  mit  80  g 3uder  auf  geünbem  geuer  üertocht,  mit  SaniÜen- 
guder  gemürgt,  mit  2 ©ibottern  gebunben  unb  menn  bie  ©ufjfie  abgefühü  ift  auf 
ei§  gefteüt.  Sor  bem  Slnrichten  legt  man  ©chneebaüen  bon  (Simei§  mit  Saniüen- 
guder  gemürgt  hinein. 

231.  ^i>ti!ofCtts  ober  9Kan  fchätt  10  Slhrilofen, 

ftreidht  fie  bur^  ein  ©ieb;  ba§  ©urchftri^ene  bermifcht  man  reidhüdh  mü  3bder; 
bann  fchölt  man  8 ^firfiche,  bie  man  in  ©cheiben  fdfneibet  unb  mit  3ucfer  beftreut. 
9fJun  berrührt  man  in  ber  Sierrine  ba§  g^^bthtmuä  mit  1 ^tafdhe  ©eiBmein  unb 
1 fjtafche  Soffer,  fchmedt  ab,  ob  e3  füB  genug  ift  unb  fügt  bie  Slfjrüofenfdfeiben  unb 
SiSfuitS  in  bie  Koltfchale. 


©uppcncinlogen  unb  Klößchen  gum  ^rienffee  unb  9iagout. 
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232.  ilSftattmettfaltfiihale  macht  man  mie  bie  Kirfchfaltfchale,  nur  boB  man 
fie  ftatt  mit  Duellen  mit  3imt  mürgt. 

233.  2 l SD?iIdh  toirb  mit  V2  ©tange  SaniÜe  unb  80  g 
3uder  gefodft,  mit  3 ©ibottern  abgequirlt  unb  menn  abge!üh!t,  in  (Siä  gefteüt.  Som 
(SimeiB  mirb  mit  3oder  ©chnee  gefchlagen,  üeine  Saüen  abgeftochen  unb  hineingetan. 

234.  aw««faltf(0ölc  mit  9lci^.  ^n  bie  mie  in  hörigem  füegefjt  bereitete 
tut  man  65  g gereinigten  unb  in  SD?i!dh  mit  ein  meniq  ©a!g  unb  Ruder  oar 

gcfochten  3tei§  unb  löBt  fie  erlaüen.  o a 

235.  Äalte  60ofolabenfuDi)e  mit  (SiOneeHögett.  2»an  löBt  1»/*  I 

SDxiIdh  mit  Vs  ©tange  Saniüe  unb  250  g ©hofolabe  fodfen,  madht  bie  ©chneeüöBe  bon 
bem  SeiBen  ber  gut  Sinbung  beftimmten  (Stgelben,  unb  tut  bie  ©chneeüöBe,  menn  bie 
(Shofolobe  abgefühü  ift,  bor  bem  Slnridften  hinein. 


G.  Suppeneinlagen  und  Klößdtien  zum  frieaffee  und  Ragout. 

236.  Einlauf.  merben  2 gange  (Sier  mit  2 eBtöffel  2fteht  unb  V«  2:affen!of)f 
Saffer  ober  2)tildh,  bem  nötigen  ©a!g  unb  SÄugfatnuB  gut  berrührt  unb  bann  burdh 
einen  groBIöcherigen  !Durchfch!ag  in  bie  Eodjenbe  Souiüon  ober  3«ildj  nach  unb  nach 
gegoffen.  ©obalb  bie  Klümfuhen  aüe  auf  bie  Oberflödhe  geftiegen,  finb  fie  gar. 

237.  20  ®B!öffeI  Seigenmehl  fchüttet  man  auf  ba§  Sad» 
brett,  macht  in  bie  mitte  eine  Vertiefung,  fchlögt  2 gange  Gier  hinein,  1 Vrife 

fügt  etma§  ültildh  hiugu  unb  mifcht  biefen  Seig  fo  lange  mit  einem 
Söffet,  bi§  er  nicht  mehr  gu  feucht  ift,  um  unter  Vnftreuen  bon  2Reht  mit  bent 
§anbboüen  feftgefnetet  gu  merben;  bann  rollt  man  ihn  mit  bem  Sßubelbotg  au§  in 
bünne  Kuchen,  beftreut  biefe  mieber  mit  SUteht,  löBt  fie  etma§  trodnen 
unb  fdineibet  fie  in  bünne  ©treifen.  SD?an  foiht  fie,  mie  alte  9?ubel- 
arten,  in  fiebenbem  Saffer,  löBt  fie  auf  bem  ©ieb  abtropfen  unb 
bann  erft  in  bie  ©ufjfje. 

238.  fisnnfennttbeln  aB  ©u^^eneinlfade.  G§  merben  6 
gange  Gier,  125  g 2«eht  unb  3 ©egiliter  2«ilch  in  einem  STofjf  recht  flar 
gequirlt,  bann  etma§  ©atg  unb  60  g gefd)motgene  Sutter  bagu  ge- 
rührt unb  mit  biefer  SKaffe  gang  bünne  ^linfen  bon  beiben 
©eiten  gelb  gebaden,  bie  man  gu  Deubeln  fchneibet.  3D?an  berföhrt 

beim  Saden  fotgenbermaBcn:  ^n  einer  üeinen  Gierluchenpfanne  mirb 

etma§  üare  Sutter  heiB  gemacht,  unb  1 Söffet  botl  ^tinfenmaffe  hineingefüüt,  bie  man 

red)t  bünn  auf  bem  Soben  ber  ißfanne  auStaufen  töBt.  9?ad)bem  bie  ^ptinfe  auf  ber 

untern  ©eite  genug  gefärbt  ift,  mirb  fie  umgefehrt  unb  auf  ber  anbern  ©eite  gelb 
gebaden.  ^ 

239.  9D?an  macht  einen  recht  feften  9?ubetteig,  ballt  ihn 
gufammen,  läBt  ihn  ctma3  trodnen  unb  reibt  ihn  ouf  bem  fReibeifen  gu  ©räufjdjen, 
bie  man  abermaB  auSbreitet  unb  trodnen  töBt,  ehe  man  fie  in  bie  fiebenbe  ©ufifje  tut. 

240.  9lubelfKe<(0.  3«  üeine  Vierede  ober  in  berfchiebene  formen  auSgefebta- 
flcnc  yiubeln. 


fjfabcnnubeln. 


•■TU' 
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241»  (Strcttßcl.  ©up^jenftreußel  lann  man  bereiten,  inbem  man  1 (Sß* 
löffet  SButter  aerläßt  unb  fo  biet  9J?eI)t,  üermifd)t  mit  3bder  unb  l^ri)'e  <SaIä  barnntcr, 
auf  bem  geuer  rü^rt,  bi§  lauter  gotbgelbe  <2treußet  tnerben.  Ober  man  bereitet 
einen  füßen  «Wubelteig  mit  Söutter  unb  reibt  ißn  ftreußelid)  ami|d)en  ben  Ringern. 
Seibeg  rnirb  in  bie  fiebenbe  SBaffer-  ober  SKilcßme^lfu^jpc  getan. 

242,  (Semntelllöfte  I.  s^adjbem  125  g 33utter  unb  3 ganje  (Sier  berrüßrt 
finb,  mifd)t  man  125  g geriebene  (Semmel,  Satj  unb  9)tu§!atnuß  :^inau  unb  formt 
aus  ber  SUtaffe  nußgroße  ^lößdjen,  bie  in  ber  fiebenben  Su^jpe  gefod)t  ioerben. 


243,  ^^öerüftrtc  (Scmmclflöfec  II.  60  g 2)KId)brot  mirb,  nadjbem  e§ 
eingetoeid)t  unb  auSgebrüdt  ift,  mit  150  g SSutter  auf  bem  ^euer  fo  lange  gerührt, 
bis  eS  fi^  bon  ber  ^afferolle  löft,  nodß  ßeiß  m,it  1 Saffe  9JtiId)  unb  2 ganaen  (Siern 
gebünben,  bem  nötigen» Sala,  SWuSfatnuß  unb  1 Söffet  2}teht  bermifdjt  unb  bie  Stöße 
in  SBouitton  gar  gefoeßt. 


244.  ©rieöflöfee.  2Ron  rührt  100  g ®rieS  mit  Vi  I 
60  g SButter,  Sata  unb  ^uder  auf  bem  fycuer,  bis  bie  9)taffe  bid  mirb;  menn  bie  aJJaffe 
fatt  ift,  fd)fägt  man  2 ganac  (Sier  baau,  ftid)t  Stöße  mit  einem  Söffet  auS  unb  tut  fie  in 
fodjenbe  33ouitton  ober  aJtitd),  ober  täßt  fie  in  heißer  geftürter  33utter  gar  baden. 


245.  Äaifcrnoctcvl.  9Jtan  quirtt  3 ganae  Sier  mit  125  g SSutter,  4 ab* 
geriebene  in  fOtit^  ermei^te  Semmeln  redjt  ftar  unb  tut  Sata  unb  ein  menig  föiuSfat* 
nuß  baau,  rührt  bie  2Jtaffe  gut  bttrd)  unb  nnd)bem  man  bie  9Jtifd)ung  burd)  einen 
5Durchf^ta9  i«  eine  mit  SSutter  auSgeftrid;:ne  gönn  gepreßt  hot/  fefet  man  biefe  in 
eine  Safferolle  mit  fod)enbem  SQSaffer  gut  augebedt  auf  eine  tteine  glamme,  bamit  baS 
SBaffer  nur  heiß  bleibt,  oßne  a«  foeßen.  Sobalb  bie  Stoßmaffe  feft  geroorben  ift, 
nimmt  man  bie  gorm  auS  bem  SBaffer,  läßt  fie  erfalten  unb  ftürat  bie  (Siermaffe  auf 
einen  Seiler,  mo  fie  mit  einem  21uSfted)er  in  beliebige  gormen  gefd^nitten,  ober  and) 
mit  bem* Söffet  a«  deinen  Slößcßen  abgeftoeßen  mirb,  bie  man  beim  31nrid}ten  in 
bie  Suppe  tut. 


246.  9Jlc6niöfe(6cn  auf  aitbcrc  fjtrt,  80  g SSutter  merben  Sdjaum 
gerührt  unb  nad>  unb  nach:  3 (gier,  3 Söffet  faurer  fRahm,  2 Obertaffen  ÜSeiaenmchl 
unb  ein  menig  Sala  baau  gegeben;  man  fdlägt  ben  Seig  bis  er  SSlafen  mirft,  unb  ftidd 
bann,  mit  bem  a^bor  in  fiebenber  gleifdhbrühe  getaud)ten  Söffel,  Slößd)en  in  bie 
Suppe  ab. 


247.  es  merben  Vs  ®cho<i  Slrebfe  in  fiebenbem  Raffet  ge* 

fotten,  man  brüht  ihnen  Scheren  unb  Schmänae  auS,  nimmt  baS  SrebSfteifd)  h^bauS, 
hadt  es  fein,  bermifd)t  eS  mit  in  9Rilch  auSgebrüdter  Semmel,  1 ^rife  Sala  unb 
ctmaS  9RaeiSblüte.  gnbeS  aerftößt  mon  bie  im  Ofen  getrodneten  SrebSfdjatcn,  feßt 
fie  mit  125  g au  Sahne  gerührter  SButter  aufS  geuer,  tut  4 (gibotter  unb  bie  SrebS* 
fteifchfarce  in  bie  SrebSbutter,  fcßlägt  ben  Schnee  beS  SBeißei  baruntep,  läßt  bie 
9Raffe  erfalten,  formt  fleine  Slößdien,  unb  locßt  fie  einige  9Rinuten  in  fiebenber  SSrüße. 


248.  ©in  Salbshirn  mirb  mit  Sala  unb  2Buraelmer!  meid) 

gefoeßt,  ouSgefühlt  unb  geßadt.  125  g 33utter  merben  mit  2 ganaen  (giern  unb 
2 S)otter  gerührt,  200^  abgerinbete,  mürflig  gefißnittene,  in  9Ril(h  gemeießte  Semmeln 
merben  nebft  etmaS  Sala,  1 SRefferfpiße  fßfeffer  unb  60  g 3Reht  gemifeßt  unb  Pon 
biefem  merben,  mie  bei  bem  Sßorßergehenben,  Slößcßen  geformt. 


i 


©uppeneinlagcn  unb  Stößdjen  jum  gticaffee  unb  atagout. 
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».w,  5Der  Sago  mirb  in  flarer  ^Bouillon  (ober  in  SBein  mit 

etmaS  guder,  menn  bie  Slöße  aur  2Beinfuppe  beftimmt  finb)  bid  gefoeßt,  auf  einen  SeHer 

getan  unb.  ntenn  et  fatt  ift,  tunbe  SftöBe  mit  bem  Söffel  banon  anöaeMcn 
gegoffe^n  ift  2B'‘"f“fPe  tut,  nattjbem  biefcibe  fcfmn  in  bie^5Eetrtne 

25^  9tei§flög^en.  125  g blandßierter  fReiS  mirb  in  SBaffer  ober  gfRirrft 
mn  emem  ©tuet  W<«er  Snttet  te<«t  fteif  getodit,  »om  g-enet  gen"  nnnen!  mit  2 täten 
etma»  Sala  unb  2Ru»fatnuß  bermengt  unb  nad>  bem  üölligen  (grfalten  mit  etmaS  qe* 
riebener  Semmel  au  fleinen,  runben  Slößd)en  geformt,  bie  man  in  fiebenbem  Sala- 
maiier  abfoeßt  unb  bann  in  ftarfe,  flare  gleifd)brüße  einlegt.  ^ 

f.  Seftetflöße»  30?an  fdhabt  125  g SalbSIeber  aus  Saut  unb  Sehnen  hadt 

fte  reeßt  fein,  rußrt  125  g Butter  mit  2 ganaen  (giern  au  Saßne,  gibt  bie  qchadte 

Seber,  etmaS  geßadte  fpeterfilie,  Salj,  SRuSfatnuß,  fßfeffer  unb  fooiel  gerSene 

Semmel  baau,  baß  man  einen  loderen  Seig  erßält.  fRun  formt  man  bie  SRaife 

mit  etmaS  2Reßl  au  runben  Slößcßen,  bie  in  Souilion  gar  gelobt  Trben 

. ^ ,232,  ^attoffclflöfec  I.  (gtma  1 Oußenb  Sartoffeln  merben  mit  etmnS  Sals 
in  Raiter  meicß  gefoeßt  unb,  naeßbem  fie  abgegoffen  finb,  gefd)ält,  biircß  ein  Sieb  ge- 
ftrid)en.  Oaau  rußrt  man  60^  Sutter,  fomie  2 ganae  (gier  Sah,  ^uSfatnuß  unb 
etmaS  meißen  fßfeffer  unb  mifeßt  125  g 9[Reßf  barunter,  aueß  geßadte  Seterfilie.^  ^un 

ßv^p  ^ ^cobe.  SBäre  er  au  meieß,  fo  müßte  man  nodß  SD?eßl,  im 

Gegenteil  au  ßart,  muß  man  nodß  etmaS  SÖfilcß  ßinaufügen.  Oie  Slöße  merben 
bann  runb  geformt  ober  mit  bem  Söffel  abgeftoeßen  unb  in  Souilion  gefoeßt.  ^ 

253.  ^attoffelllößißen  II.  2Ran  rüßrt  70  g Sutter  su  Schaum  fünf 
Ootter  unb  1 ganaeS  (gi  ßinau,  1 Saffeelöffel  boll  feinem  2Reßl,  5—6  üollftänbig  er- 

Sala  unb  SRuSfatnuß,  formt  auf  einem 
mit  ^ej)[  bejtaubten  S^ett  fleine  runbe  Slößd)en  barauS,  melcße,  beoor  man  fie  in 

bie  Suppe  gibt,  6—8  ÜRinuten  in  fiebenbem  Salamaffer  abgefod)t  merben. 

nb  no^  3 ganae  (gier  baau,  nebit  etmaS  Sala  unb  iOtuSfatnuß,  bann  auleht  320  <7  febt 
fein  geßadten  mageren  Sdßtnfen  unb  125  g geriebene  Semmel  unb  rührt  bieS  gut 
un  ercinanber.  9Jtan  maeßt  einen  Reinen  Snöbel  aur  ^robe.  Sollte  ' bieter  beim 
Iftocßen  auSeinanbergeßen,  fo  gibt  man  nodß  etmaS  geriebene  Semmel  baiu 
»oc  bem  anric^le,.  foc^t  man  bie  SftöBc(,en  XO  SMinuten  t«ngfarir©ali„ffef  „b 
unb  gibt  fie  fobann  mit  einem  Sdßaumlöffel  in  bie  Suppe.  ^ 

(äpC,  Satccftöftdßen.  250  g roßeS  §üßner-  ober  Salbfleifcß  mirb  auS  öaut  unb 

gerührt  unb  mit  eben  fo  Piel  SalbSmilcß  gemifd)t  melche 
^enfalG  fein  geßadt  fein  muß.  Oann  meießt  man  200  g Pon  ber^  fRinbe  befreite 
®emmet  ©tunbe  lang  in  häftige  Steifebbrttbe,  brüit  fie  auä  nnf  tüfict  !e 

1255^  [c^aumig  geriebene  Sutter  beSgleicfien  baä 

@rr 2'  “ SRuSfatnuß  unb  formt  nun  mit  §ilfe  pon  etmaS^2Rtd)l  Reine 

lÜÄ^ein^geTegf  mfebet'“'  i»  «= 

mpfH  @«UMtrötcnftt^^C.  ®ie  Srume  Pon  2-3  Sem- 

meln mirb  mit  fraftiger  gleifcßbrüße  übergoffen,  bet  feßmaeßer  glamme  au  einem 
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ftelfen  95tei  öcrrül^rt,  mit  2 ßibottern  bcrmifdjt  unb  nad)  bem  (Jrfatten  mit  150  g 
(einge^adtem  ^albfleifc^,  ctma§  (Salj,  ßatiennepfeffer  unb  2Jiu§fatpß  im  9!Äütier  ge- 
flogen, burcf)  ein  <Sieb  geftridien  unb  su  ^lößdjen  geformt,  bie  in  §teifdt)brül)e  auf- 
ge!odf|t  unb  bann  in  bie  <Subf)C  gegeben  merben. 


257,  fHakiioa,  ocfüHtc  9Wtttta<if<ftett  ot>cv  9!«an  mac^t 

einen  9Jubelteig,  rollt  il^n  xed)t  bünn  au§,  fd)neibet  i^n  in  6 cm  große  ißiered§, 
bereitet  eine  garce,  bon  ber  man  ^afelnuß  große  §äufd)en  auf  jebe§  S3iered  gibt, 
floppt  ben  2^eig  barüber  unb  brüdt  i^n  ring§  um  bie  ^arce  feft.  (Sine  g-üllung  ju 
ben  fRabioliS  bereitet  man,  tnbem  man  gefod)te§  Siinbfleifd)  fein  l^adt  unb  mit  ein- 
gemeiddcm  unb  auSgebrüdtem  SDlild^brot,  etmo§  gefdjmoläener  33utter,  ©al3,  fSRuylat- 
nuß  unb  2 (Siern  bermifd)t. 


258,  99'2ariaög<i^en,  60  g fRinbermarf  läßt  man  marm  merben,  brüdt  e§  burd) 

ein  ©icb,  menn  erfnltet, 
rüßrt  man  e§  flaumig  mit 
3 @iern,  gibt  6 Söffel  gerie- 
fttoß^eber.  6ene  (Semmel  ba^u,  fd)medt 

bie  9Raffe  mit  Salj  ab,  bre^t 
nußqroße  ^lößdien  babon,  bie  man  in  ber  35rü^e  gar  merben  läßt. 


259,  e^ofolabCttWöln^Ctt.  Vi  l 2Rild)  mirb  mit  30  g 33utter  gum  ^od^en 
gcbrad)t,  motauf  man  5 geftoßene  ßmiebäde  unb  Vs  ^funb  geriebene  (Sl)ofolabe  fjinein- 
|d)iittet  unb  unter  beftänbigem  Umrüßren  ju  einem  biden  35rei  berfocßt,  bi0  ber- 
felbe  fid)  bon  ber  ^afferolle  ablöft.  2Säl)renb  biefer  33rei  auSfüblt,  treibt  man 
30  g SButter  flaumig  ab,  fügt  1 ganseS  (5i  unb  1 ßibotter,  etmaS  (Salj,  40  g mit 
Vanille,  geftoßenen  3uder  Ijinju,  bermifdft  bieö  gut  mit  ber  auSgefüßlten  ilRaffe  unb 
ftid)t  bann  mit  bem  Söffel  ^lößdjen  babon  ab,  bie  ju  2Rild)-  unb  Söeinfuppen  ber- 
menbet  merben. 

260,  <$(i^l»Cltt1ttnö6liÖcn,  40  g 35utter  läßt  man  in  einer  ^afferolle  auf 
bem  fyeuer  sergeßen;  baju  rül)rt  man  2 Söffel  feines  5[Rebl  mit  2 (Siern,  Vs  'Skiffe 
5!Rild)  unb  einer  ißrife  Salj,  berrülirt  biefe  SRaffe  auf  bem  geuer  fo  lange,  bis  fie  fid) 
bon  bem  Siegel  ablöft,  läßt  fie  erfalten,  fügt  bann  nod)  2 (Sier  l^inju,  ftreicpt  fie 
auf  eine  flad)e  (Sd)üffel,  unb  ftid)t  babon  Heine  Slößd)en  mit  einem  Seelöffel  auS,  bie 
man  in  ber  ©uppe  auffod)t. 


261,  9Wa}JcHö6(i^cn,  2 große  SlRaaseS  (ungefäuerte  Öfter- 

fud)en)  merben  in  2Baffer  gemeicßt,  auSgebrüdt,  in  eine  ißfanne,  morin  etmaS 
©änfefett  l^eiß  gemacht  ift,  gegeben  unb  bamit  über  bem  geuer  fo  lange  berrü^rt, 
bis  fi(^  bie  9Raffe  bon  ber  ißfanne  ablöft.  S)iefer  Seig  mirb  nun  in  eine  ©d)üffel 
gefd)üttet  unb,  menn  er  ein  menig  auSgefül)lt  ift,  mit  3 (Siern,  etmaS  S0I3  unb  ißfeffer 
bcrmifd)t.  SlRit  einigen  Söffeln  geriebener  ober  fein  geftoßener  SlRasäe  mirb  bie  3Raffe 
fefler  gemadjt,  fo  baß  fleine  runbc  ^lößd^en  barauS  geformt  merben  fönnen,  bie 
bann  in  fiebenbcr  fjleifd^brü^e  gar  getod^t  merben. 

262,  SRan^eaiölse,  125  g in  2Ritdl)  aufgemeic^teS  SBeißbrot  mirb  mit  1 (5ß- 

löffel  SButter  über  bem  fjeuer  ju  einem  Seig  berrü^rt,  ift  er  abgefüfilt  mengt  mau 
baju  2 (Sier,  125  g feingeftoßenc  füße  SSRanbeln,  etmaS  <Salj  unb  iinb  fein- 

gemiegte  3itronenfd)alen.  SD?an  formt  bon  ber  9Raffc  ^lößd^en  ju  SlRilcf)-  unb  SSein» 
fuppcn. 


l 
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263,  9}0<(et:ln  Ooit  0Rel^l,  iRoderl  ift  ber  öfterreid^ifcfie  SluSbrud  für 
Reine,  feine,  abgerü^irte  ^ößc^en.  2Ran  rü^rt  1 Söffel  «Butter  fcbaumig,  fügt 
1 ganzes  (Si,  1 ©ßlöffel  2Re^l  unb  1 ißrife  ©alj  l^inju,  rü^rt  bie  2Raffe  gut  ab 

unb  fticpt  babon  mit  bem  Seelöffel  in  bie  fiebenbe  SBrü^e,  bann  läßt  man  fie  nod> 
etma  3 2Rinuten  lod^en. 

264,  _ O^tiedttocfetln,  2Ran  rül^rt  90  g «Butter  ju  ©a^ne,  tut  Vs  Saffe  lau- 
rnarmeS  SBaffer  unb  2 (Sier  ^inju  unb  fd)üttet  unter  fortmäbrenbern  fRübren  125  q 
©ries,  bann  1 «prife  ©alj  unb  etmaS  «IRuSlatblüte  ju,  läßt  ben  Seig  1 ©tunbc 
fielen  unb  ftid^t,  mie  bor^er  befc^rieben.  Reine  «Roderl  in  bie  fiebenbe  ©uppe. 

265,  ^etj^tttneKnodfetl,  125  g «Butter,  5 Söffel  2Reßl  mirb  über  gelinbem 
geuer  i^ellgelb  gcfd)mißt,  bann  gießt  man  unter  fortmäßrenbem  «Rüßren  nun  biel 
aKilc^  3u,  bis  ein  Seig  mirb,  ber  fic^  bon  ber  ^afferolle  ablöft,  berrüßrt  ben  Seig 
menn  er  erfaltet  mit  2 (Sibotter,  Vs  ?Pfunb  ju  (Saline  gerührter  SButter  unb  bem 
©cpnee  ber  (Sier  unb  formt  babon  fRoderl  in  bie  ©uppe  ober  in  ein  3^icbff(^2. 

266,  ^Ui^ä^noäetl  ober  ClueneRed,  ÜRan  fd^milät  80  g «Butter  auf  bem 
geuer,  gibt  barein  2 gut  auSgebrüdte,  in  «Baffer  ober  aRild)  gemeid)te  ©emmeln 
2 (Sibotter,  ge^iadteS  fRinb-,  ®alb-  ober  ipüf^nerfleifd^,  berrülirt  ben  Seig  gut,  nad)- 

bem  mon  i^n  mit  etmaS  «ßfeffer  unb  ©alj  gemürst  ^at  unb  ftiebt  ibn  äu  läng- 
Itd^en  fRoderln  in  bie  fiebenbe  ©uppe. 

267,  ^ifibttOdferl,  Oiefelben  bereitet  man  mie  bie  Porigen,  nur  baß  man 
ftatt  beS  gleifc^eS  gtfe^  nimmt  unb  etmaS  gel^adte  «Beterfilie  unb  fein  gebadte 
3miebel  jugibt. 

»t  5|jfaitjcrl,  ®iefe  ©uppeneinlage,  melc^e  in  Öfterreicb  beimifd^  ift,  mirb 

apnlidfi  unb  mit  benfelben  SJariationen  mie  bie  «Roderl  bereitet,  nur  baß  fie  inSButter 

g^ebaden  unb  bann  aerfd^nitten  merben.  ®S  gibt  «ßfanaerl  bon  ©rieS,  SRebl,  ©emmel 
Kartoffeln,  Seber,  gleifc^  ufm. 

269,  ajad^bem  man  125  g 93utter  mit  6 ©i- 
botter  fdiaumig  gerührt  bat,  mifd|t  man  125  g SRebl,  ©alj  unb  2RuSlatnuß  unb  ben 
feftgefdilagenen  ©c^nee  bon  6 ©imeißen  barunter,  badt  biefe  «IRifebang  in  einer  mit 

Sutter  auSgeftridbenen  «ßfannc  1 cm  btd  gelbbraun  unb  febneibet  fie  in  Reine  5Jierede 
bie  man  bann  in  bie  ©uppe  gibt.  ' 

270,  4^euf(0o6er,  4 ©ßlöffel  ^Butter  ober  ©dbrnalj  merben  mit  4 ganzen 
©lern,  1 |ianb  boll  fein  gemiegtem  ©pinat,  etmaS  ©cbnittlaucb,  «Beterfilie,  Kerbel 
«ßortulaf,  alles  fein  gebadt,  unb  6 ©ßlöffel  «IRebl  bermengt,  unb  biefe  SlRaffe  auf  ein 
mit  «Butter  betriebenes  «ßapier  in  Reine  .^äufeben  aufgefeßt,  auf  einem  «BleA  in  ber 

^obre  gebaden.  Oie  §eufcbober  merben  erft  beim  Slnricbten  mit  ber  foefienben 
(Suppe  übergoffen. 

271,  <Su:M^enina(tonen  (f.  Säderei). 

272,  6(e0ac(eite  SRe^levOfcn,  9Ran  mifebt  1 ©{,  2 Söffel  2Rebl  unb 

1 yrtfe  ©als  ju  einer  btdflüffigen  SRaffe,  bie  man  bureb  ein  großlöcberigeS  ©ieb 
ttt  fiebenbes  gett  tropfen  läßt  unb  bie  fo  entftanbenen  aReblerbfen  merben  für»  bor 
bem  aiufgeben  in  bie  ©uppe  gelegt.  ® 


> 
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Suppen. 


273.  100  g 53utter,  4 (gibotter  hjcrben  mit  100  g 3ucfct 
unb  6 Söffe!  2Jte!)I  noc^  einer  ©eite  V2  <2tunbe  glatt  gerührt, 

ben  4 (Stern  bnruntcr  gemif(i^t.  (Sobann  formt  man  ba§  SBiSfuit  langlidg,  baut  e^ 
unb  fdjneibet  eö  in  Heine  ©tüdfe,  menn  e§  auögefül^It  ift. 

274.  ScittCÖ  ^ötttjcltoerl  oi>Ct  :3ttUenne.  ©eüerie,  ißeterfilie, 
rüben,  ©c^maramurset,  ißaftina!,  merben  in  «eine,  aierüc^  lange  ©treifen  gefd)uitten  unb 
in  ©alähjaffer  ober  gteifc^fuppe  meid)  ge!od^t. 

275.  »ein  öefiftttittened  »Iciic^.  ®omof|t  in  feinen  ©ufjfjen  ala  reine,  ala 

jardiniere  ufm.,  mie  in  alte  »Ieifd)brüf)en  für  ©enefenbe  mad)t  man  at§  ©intagen 
ba§  gleifcb  bon  gebratenem  ©efUige!  ober  Pom  ^a!b.  5!«an  fc^neibet  baSfelbe  red)t 
fein  bamit  e§  Ieid)t  Perbaut  mirb.  »ür  ^inber,  me!d)e  an  f5!eifd)foft  getoo^nt 
merben  foÜen,  ift  fein  gefc^nitteneö,  gebratenes  gteifd)  in  ber  ©ufjpe  bie 

befte  »orm. 

276.  fReiÖ.  ®er  fReiS  iu  ©ufjf)en  mug  ftetS  ejtra  auSgequoüen  merben.  2Ran 
mäfdbt  ben  fReiS  melirmatS,  inbem  man  i^n  in  falteS  SBaffer  einquirlt  bann  btü^t 
man  ifin  unb  läßt  i^n  auf  bem  ©ieb  abtrofjfen,  e^e  man  i!)n  auf  gelinbctn  ^-euer 
aum  StuSquelten  bringt.  ®a  ber  fReiS  fefjr  leidjt  anl^ängt  unb  anbrennt,  finb  bie 
S3ederfd)en  Söfjfe  mit  boppeltem  (ginfa^  ernfjfe^tenSmert. 

277.  »ür  ^nber  unb  ^ranle  mug  man  ben  ©rieS  erft  in  falteS  SBaffer 
einquirlen  unb  quellen  laffen,  el^e  man  i^n  fod^t,  a^i^  allgemeinen  ^nmenbung  in 
©uPPen  fommt  er  unter  fortmö!)renbem  Duirlen  in  bie  fiebenbe  gtüffigfeit.  9Ran 
nimmt  ebenfo  SSeiaen-  alS  fReiSgrieS,  feltener  ben  bon  S8uc^meiaengrü|e.  ®er  befte 
ift  ber  fogenannte  Sßiener  ober  ßeifjaige^  ©rieS;  guter  ©rieS  mu^  mög!i(^ft  frifei^, 
troden  unb  Pon  g!eid)mäBigcr  Körnung  fein. 

278.  ober  ©böblein  (fübbeutfe^er  StuSbrud)  finb  baSfelbe  mie 

fRoder!. 

279.  »obnett.  ®ic  SSo^nen,  bie  mög!id)ft  Pom  felben  ^a^rgang  fein  muffen, 
meiebt  man  am  Stbenb  Porter  in  falteS,  meic^eS  SSaffer,  lägt  fie  am  anberen  Zaq 
2 ©tunben  lod)en,  gie^t  baS  erfte  SSaffer  nat^  1 ©tunbe  fort  unb  Iod)t  fie  nod) 

1 ©tunbe  in  f^teifdjbrübc. 

280.  erbfCtt,  dClbe  Itnb  ötauc.  9Rit  ben  ©rbfen  Perfä^rt  man  mie  mit  ben 
®obnen,  nur  ba&  man  fie  in  ber  ©uppe  meift  alS  fßüree  gibt  unb  fie  ba!)er  burd)  ein 
©ieb  treibt,  bamit  bie  §ü!fen  aurüduleiben.  3Bt!!  man  tte  ©rbfen  nid^t  burd)tü^ren, 
fo  gibt  man  ad)t,  menn  bie  leichten  hülfen  an  bie  Dberf!äd)e  lommen  unb  fd)öpft 
fie  mit  bem  ©d)aumlöffe!  ab.  ^oebaeit  3 ©tunben.  ®ie  grauen  oftpreußifd)en  finb 
bärter,  meniger  fdbmadbaft  unb  bebürfen  längerer  ^odba^it.  2Ran  fann  au(^  gefcbälte 
©rbfen  nehmen,  bie  gana  bleiben. 

281.  ©erlorcitc  ©ier.  9Ran  fo^t  1 l SBaffer  mit  2 e&Iöffel  ©ffig  unb  1 ?ßrifc 
(gata  in  einem  breiten  ©efäg,  fcblägt  bie  ©ier  eines  nach  bem  anbern  bebutfam 
bmein  unb  fobalb  baS  2Beißei  feft  ift,  be6t  man  baS  ©i  mit  bem  ©cbaumlöffe!  her- 
aus, legt  es  einen  Stugenblid  in . !a!teS  SBaffer,  bann  aum  tÄbtrodnen  auf  ein  ©ieb, 
befdmeibet  bie  ©ier  gleichmäßig  runb  unb  legt  fie  in  ©uppen  ober  gibt  fie  auf  ©e» 
müfe,  mie  a*  ©b^uat. 


Saucen  oöer  Junten. 
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mifrf.  3u  ©uppe  für  10  ißerfonen  quirtt  man  5 ganae  ©ier  in  !alte 

rr  unb  ©a!a,  fteüt  ben  Sopf  mit  biefer  2Raffe  in 

eine  SafferoIIe  mit  fiebenbem  SBaffer,  meIcbeS  in  gleicher  §öbe  mit  ber  ©iermaffe 

flehen  muß,  läßt  baS  SBaffer  nur  lang- 
fam  lochen  unb  fobalb  man  fieht, 
baß  bie  !!Raffe  ein  lodereS  ©€!ee  ift, 
maS  nach  etma  ©tunben  gefchieht, 
ftürat  man  fie  um,  läßt  fie  erfolten  unb 
fchneibet  Heine  S?!öße  in  bie  ©uppe. 

283.  ©emmeltcroutottd.  Söürfüg  gefchnittene 
©emmeifchetben,  Pon  benen  mon  bie  fRinbe  abrieb,  mer- 
ben  au  f^Ieifchfuppen  mit  gefalaenem  fRinbermarf  unb 
gett  beftridben  unb  mit  einem  glühenben  Söffe!  auf 

rr.  . r.  . gfaciert.  Seichter  bereitet  man  fie,  menn  bie 

©emme!fcheiben  in  fiebenbem  »ett  fchneü  auf  beiten  ©eiten  geröftet  merben. 

-r,  bringt  Vi^Söaffer  aum  ©ieben,  tut  125  33utter  hinein 

l f 200  J ferne«  2»e6t  in  ba«[cIDe  bi«  fief,  bet  SEei/»e„  bet  S 

ro!^  !oft,  laßt  benfe!ben  erfa!ten,  fügt  bann  6 bis  7 ganae  ©ier  boau  rüfirt  nifp? 

^äüfdjen  auf  ein  mit  iButter  beftricheneS  SSrett,  läßt  fie  im  Ofen  baden 
unb  legt  fie  in  bem  STugenbüd  in  bie  ©uppe,  menn  biefe  aufgegeben  mirb^ 

9Ran  quirlt  1 Saffe  ©rieS  in  etma  IV2  Söffe  fiebenbe 
la  ^ etmaS  SButter  hiusu,  fchüttet  ihn  auf  einen  mit  SBaffer 

?n  bie  ^©uppe^^^”  STeller,  fchneibet  ißn,  fobalb  er  erlaltet,  in  SBürfel  unb  tut  ihn 


SranjoUff^e  ftafTerotte. 
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Saucen  oder  Cunben. 


CO  1 286.  ©Ältcett  O^or  ^ttltfott.  ®ie  ©aucen  ober  Sunfen,  meldhe  man  au 

traten,  ©peifen  unb  ©emüfen  gibt  unb  in  benen  mon  eine  große  Slnaohl  feine  oemenatc 
©eri^te  bänipft,  follen  boau  bienen,  ben  3Bohlgefdhmad  au  erhöhen,  baS  ©igentümlidhe 
ber  ©peife  herPo^reten  unb  Perfeinern  au  loffen.  SDie  moberne  ^ochlunft  leqt  einen 
gana  befonberen  2Bert  auf  bie  SRonnigfaltigleit  unb  ©üte  ber  ©aucen:  fie  follen  bie 

flenießen,  fräftiger,  reiaPoller,  anregenber  erfcheinen  loffen  2Ran 
teilt  bie  ©aucen  in  ©runbfaucen  unb  abgeleitete  ober  in  ©tdmmfaucen  unb  Ueine 
©aucen  ein,  bie  erftcren  cntholten  bie  ©runbftoffe  au  jeber  21rt  Pon  ©aucen  unb 
lonnen  aur  fchnelleren  Zubereitung  ber  anberen  in  Vorrat  gehalten  merben.  »erner 
teilt  man  bte  ©aucen  in  marme  unb  falte,  in  pifante  unb  ,füße,  in  gleifch-  unb 
pilch-,  Obft-  unb  SBeinfaucen.  ®ie  ©nglänber  bringen  bie  ©aucen  befonberS  in 
ben  ^onbel  unb  cS  gibt  ganae  »obrifen,  melcße  ben  SRorft  mit  Slufterm.  IBecf- 
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©auccn  ober  Saunten. 


fteaf§^  SO?a^onnaifcn-,  Tomaten»  unb  anbercn  ©aucen  öcrforgcn.  SIuc^  in  ©traß^ 

bürg  trerbert  ©aucen  fabrijiert.  c ry^ 

bemetfe  hierbei,  bag  in  Ermangelung  öon  ©runbfaucen  ober  S*leifd).- 

brü!^e  ftet§  9lrmono§  ^Ieifd)ejtra!t  ober  2Jiaggi§  Souillonla^jfeln  öermenbet 
loerben  fönnen. 

287.  »raune  eouli^,  ©runt>?attce.  9Kan  beftreic^t  ben  33oben  cinc3  gut 

cmaiHierten  EefäüeS  mit  33utter,  fd)ic£)tet  barauf,  in  bünne  ©treifen  ge)d;nitten, 
125  g mageren  roI)en  ©djinfen,  250  g magere»  ^albfleifd),  fügt  noc^  gebratene? 
atte?  §ul)u*  ober  Saubeufteifd)  baju,  aud>  Diinbfleifd^  mn(^t  bie  EouU?  fef)r  fräftig, 
bann  f(^neibet  man  ißeterfiUenmurjel  unb  SJio^rrüben  birt^i^/  mürgt  fie  mit 

Pfeffer  unb  ©atj  unb  gießt  Vi  I SBaffer  ober  nod)  beffer  glei)d)brübe  auf,  um  ba§  ®an§e 
äugebedt  tangfam  bämpfen  laffen,  ohne  baß  e?  anbrennt,  bann  füllt  man  1 l gute 
5'Ieifd)brübe  auf,  fat^t  fie,  mür§t  fie  nad)  SBeüeben  unb  läßt  fie  nod)-  2 ©tunben  Iod)en. 
9Jun  mirb  bie  ©auce  entfettet,  burd^gefeißt  unb  mit  einer  braunen  iWef)Ifd)miße  oor- 
fidjtig  gebräunt,  ©o  gießt  man  fie  in  ein  ißoräellan*  ober  ©teingefäß,  gießt  barüber 
eine  gettfd)id)t  unb  ßebt  fie  §ur  Bereitung  bon  ©aucen  auf.  2Jian  fann  biefe  Eouti? 
bon  allen  beliebigen  SSratenreften  bereiten. 

288.  »raune  f^jaitifjftc  (Eoulif.  _®ie  ^Bereitung  mie  oben,  nur  baß  man 
allerlei  ®ett)ür5fräuter  ßineintut,  toie  iJJfefferfraut,  Xßßmian,  SJJajoran,  SSafilifum, 
Eftragon  unb  getrodnete  ißilse. 

289.  «ßeifte  ©OuU#.  ®eulf(ftc  2:uufc.  ®ie  ^afferolle  mirb  gleicßfall?  mit 
35utter  beftrießen,  unb  flein  gefd)nittene  3miebeln,  fmoßrrüben,  ißeterfilienmursel, 
1 Sorbeerblatt,  etma?  meißer  ißfeffer,  1 ifjeife  ©als,  flein  gefeßnittener  roßer  ©d)in- 
fen,  talbfleifd)  unb  ©eflügelfleifd)  merben  unter  3^^9b6  öon  etma?  talbfteifd)brüße 
bi?  jum  gallertartigen  gebünftet,  bann  mit  f^leifcßbrüße  berfod)t,  burdjgcfeißt,  mit 
ÜDfufferon?,  Eßampignon?  ober  Eftragon  noeß  einmal  eingefo(^t  unb  mit  einer  meißen 
9D?eßlfcßmiße  berbieft.  2tucß  biefe  ©auce  ßält  fieß  im  Sinter  3 Soeßen,  im  ©ommer 
ßermetifcß  berfcßloffen  am  füßlen  0rt  8 Sage. 

290.  Reifee  Gouli#  JU  J^UAcu  bereitet  man  mie  bie  borßer  befeßriebene, 
nur  baß  man  ftatt  be?  gleifcße?  ©üßmafferfifd)e  unb  ftatt  ber  f^leifd^funpe  gifeßfuppe 
mit  Surjelmerf  nimmt,  kleine,  menig  gefcßäßte  gifeße  finben  äu  g-ifd^couli?  gute 

S?ermenbung. 

291.  i&eriud^faucc.  ÜJ'ian  nimmt  1 ober  meßrere  geringe,  sießt  bie  ^aut  ab, 
entgrätet  bie  geringe  unb  ßadt  bereu  gleifd)  mit  3miebeln  fein,  mad)t  eine  braune 
gjießlfdßmiße  unb  rüßrt  ben  gering,  unter  3>^9ießen  bon  gleifd)brüße  baju,  mürät 
bie  ©auce  mit  ein  menig  ißfeffer,  Stapern  unb  Effig  unb  gibt  fie  ju  fRinbfleifcß. 

292.  OJeUtur Jfaucc.  9Kan  läßt  1 3miebel,  1 Sorbeerblatt,  einige  ge)'toßene  ®e» 
mürälörner  unb  f«elfen  in  Effig  mit  gleifcßbrüße  ober  in  Effig  mit  Saffer  auffod)en, 
feißt  e?  burdß,  fußt  e?  naeß  ©efeßmad,  fügt  aud)  1 Seelöffel  ©enf  baju,  berbidt  biefe 
SBrüße  mit  brauner  iOießlfeßmiße  unb  gibt  fie  au  fRinbfleifcß.  ©tatf  bc?  Sraunmeßl 
benu^t  man  braune  Eouli?,  melcße  bie  ©auce  meit  fcßmadßafter  madjt.  ^apanifeßer 
©oja  maeßt  biefe  ©auce  nodß  fdßmadßafter. 

293.  3BcifeC  3rif(ftfaucc.  9J?an  aerläßt  etma  l Eßlöffel  SButter,  berrüßrt  fie  mit 
1 Eßlöffel  ilReßl  unb  3 Söffel  ©aßne  glatt,  fügt  1 ^rife  meißen  fpfeffer,  ©ala,  ge^ 
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ßadte  ißeterfilie,  1 geßadte  3üJiebel  ober  ©dßalotte  binau  unb  gießt  fo  biel  bon  ber 
gifeßbrüße  ßinau,  al?  man  ©auce  ßaben  mill. 


294.  »r<tuttr  <S<trt>rttr]tf(tucr.  SD?an  bereitet 
©arbellenbutter  au?  gut  gereinigten  unb  gemiegten  ©ar- 
beiten, 1 aerßadte  ©dßalotte,  35utter  unb  1 ißrife  ißfeffer,  ber- 
mifdßt  fie  mit  brauner  Eouli?.  So  biefe  nidßt  borßan- 
ben,  nimmt  man  burdß  SSraunmeßl  berbidte  gleifdßbrüße 
unb  fdßmedt  fie  mit  3tl^onenfaft  ab. 


I 


295.  föeifsc  3 ©dßalotten  mer- 

ben redßt  fein  gefdßnitten,  unb  mit  2—3  Eßlöffel  boll  SWeßl 
in  50  g iButter  ßellgelb  gefdßmißt,  bann  gibt  man 
ßelle  gleifcßbrüßc  baau,  fügt  75  g gemafeßene,  aber  nießt 
entgrätete  ©arbeiten,  ctma?  3it^onenfdßate,  6 — 8 meiße 
ißfefferförner  ßinau,  läßt  bie?  V2— Vi  ©tunbe  langfam 
fodßen,  ftreidßt  bie  ©auce  burdß  ein  ©ieb,  gibt  beim  2ln- 
ridßten  gifdß-  ober  gteifdßbrüße  baau,  fdßmedt  mit  ©ala 
ab  unb  ft^ärft  bie  ©auce  mit  etma?  3it^onenfaft. 


©ei§e  Äöntötnarotebel. 


296.  »etetrftUenfauce.  9Äan  fdßmißt  etma?  S3utter  ober  gett  mit  9Keßt  unb 
3ibiebel  ßett,  bertodßt  bie?  mit  Iräftiger  ^I^if^^brüße  feimig,  unb  tut  eine  ßanb 
boll  geßadter  ißeterfitie  baran.  S)iefe  ©auce  gibt  man  a«  fHinbfteifcß.  Sill  man 

fie  au  f^ifeßen  geben,  fo  nimmt  man  ftatt  ber  gteifeßbrüße  g-ifeßbrüße  ober  meiße 
Eouli?  unb  legiert  mit  2 Eibottern. 

297.  ©ilßnUilattiOfauce.  2)?an  fdßmißt  einige  Söffel  9«eßt  einige  Stugen- 
bltde  in  SButter,  gibt  reicßlidß  gefpidten  ©dßnittloudß  baau,  feßmedt  mit  ©ala  unb  Pfeffer 
ab  unb  fügt  baau  bie  nötige  SBouitton,  um  bie  ©auce  fertig  au  madßen. 


298.  3tow6elfauce.  Siie  3U'mbetn  merben  gepußt,  in  ©dßeiben  ge- 

fdßnitten unb  in  iButter  meieß  geftßmißt.  Sann  läßt  man  einige  Söffel  meU  in 
ber  «Butter  getbtieß  bttnften,  rüßrt  fo  biel  ^Bouillon  baau,  baß  man  eine  feimige 
©auce  erßält,  fdßärft  biefe,  nadßbem  man  fie  nodß  eine  3eit  lang  gelodßt  ßat,  mit 
etma?  Eftragoneffig  ab  unb  ftreießt  fie  burdß.  «Bor  bem  Slnricßten  läßt  man  fie 
fodßenb  merben  unb  rüßrt  1 ©tüddßen  SButter  barunter. 


299.  3tt>ie6elCfauce  mit  ^ütntnel.  Sie  in  berßergeßenbem  «Reaept  merben 
bie  3miebeln  in  ©eßeiben  gefeßnitten,  in  fetter  «Rinb?-  ober  ^ammelbrüßc  reeßt  meieß 
gefoeßt,  mit  etma?  geftoßenem  Mmmel  bermifdßt  unb  mit  1 Söffel  in  Saffer  Ilar 
gequirltem  «ÜReßl  ober  mit  geriebener  ©emmel  feimig  gemadßt. 


300.  3öarmc  htaune  SWoftri«»  ober  ©enffauce.  Senn  man  feine  braune 
Eouli?  ßat,  mit  ber  man  1 Eßlöffel  ©enf  mit  ©ala,  Pfeffer,  1'  «Reife  1 ©tüdeßen 
guder  unb  etma?  Effig  berfoeßt,  fo  nimmt  man  broune  2Reßlfcßmiße,  berbünnt  mit 
gteifcßbrüße  ober  Soffer  unb  Qu?  ober  gleifdßejtroft.  2Ran  fann  biefelbe  burd» 
Seißmein  berfeinern. 

301.  fOloftri^fauce.  iRadßbem  man  etma?  SBouillon  oufgefodßt  ßat 
tußrt  man  fie  mit  bem  nötigen  Seißmeßl,  foeßt  fie  reeßt  feimig  ein,  binbet  fie  mit 


f 
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man  fie  mit  bcm  nötigen  SBeißme^I  ffar,  fod)t  fie  red)t  feimig  ein,  binbet  fie  mit 
einigen  (Sibottern  unb  fd^ürft  bann  bie  ©aucc  mit  einigen  ßöffetn  SDioftrid^  iinb 
etinaS  3itronenfaft  lurj  bor  bem  2tnric^ten  ab;  ober  man  nimmt  ein  ^laar  Söffet 
meiBe  ®outi§,  fodi)t  fie  mit  ettoaS  Souitlon  ein,  sie^t  fie  mit  einigen  (Sigetben  ab, 
unb  öerbinbet  fie  mit  9J?oftricB  Bitronenfaft. 

302,  kramte  ^a^ictttfaucc,  fHinbfteifd^=^u§  ober  braune  ©outiö  toirb 

mit  3 eglöffetn  Shapern,  1 (Sglöffet  (Sftragoneffig,  1 ©c^atotte  unb  1 Sorbeerbtatt  ber* 
fod)t.  !5)iefetbe  ©auce  fann  man  nact)  ^Belieben  aud)  mit  etmal  ntad)en 

unb  mit  SßeiBtbein  berfeinern.  25or  bem  ^tnric^ten  mirb  ba§  Sorbeerbtatt  entfernt. 

303,  SSeifeC  ©iefetbe  mirb  ibie  bie  obige  bereitet,  nur  mit 

meiner  ©outiS,  ober  man  berfoc^t  eine  Bette  2)ZeBtfd)tbiBe  mit  SBaffer  unb  Bteifdjeytraft, 
Bitronenfaft,  etma§  ©atj,  fügt  2 Söffet  kapern  basu,  fd^medt  fie  mit  ein  menig  Bbdcr 
ab  unb  tegiert  fie  mit  (Siern. 

304,  ^(n^Okii^fattCe.  9??an  grätet  6 gut  gemöfferte  2tndE)obi§  aul,  miegt  fie 
fein,  fdfitbiBt  fie  mit  Steffi  unb  SButter,  fcf)ncibet  1 faure  ®urfe  ba§u,  mürgt  bie  ©auce 
mit  etma§  ißaprifapfeffer  unb  berfoept  fie  mit  Vi— V2  ^ gteifd^brüpe  ober  SSaffer  mit 
^u§.  ®ie  ©ngtänber  fügen  etma§  ißorttbein  pinsu. 

305,  ÄldXtC  (©CttffrtUCC,  SDlan  berrüprt  1 fatte§,  part  gefod)te§  unb  2 rope  ®etb- 
eier  mit  1 ißrife  ©at^,  meigem  ipfeffer,  1 SBtöffet  ©enf,  1 Gßtöffet  SBeineffig, 
6 Söffet  iprobenceröt,  1 reieptidpen  Söffet  B^der,  1 ©Btöffet  ^ftaumen^  ober  ^o== 
panni^beerfaft  unb  1 geftogene  iJtette  fo  tange,  bi§  bieg  atteg  redpt  gteiepmägig  ge- 
mifdpt  ift;  bann  padt  man  part  gefodpteg  SBeißei  unb  gibt  biefeg  in  bie  ©auce  gu 
Siinbfteifdp  ober  gu  Bifdp. 

306,  (EtttttOerlatti>faucc,  1 Söffet  ©enf  toirb  mit  2 Söffet  ißrobenceröt 
berrüprt,  ^opannigbeergetee,  bie  ©dpate  einer  ^ommeranse  unb  bie  einer  B^trone, 
V2  S^tofepe  fÄottoein  unb  braune  ©runbfauce  merben  fortmäprenb  gerüprt,  big  fie  redpt 
berbunben  finb. 

307,  <S(tUCe  fHoOett,  ©ine  Btniebet  fdpneibet  man  in  ©(Reiben,  fdpmipt  fie 
in  33utter  mit  9)tcpt  getbtidp  unb  rüprt  bie  lodpenbe  ^ug  bamit  ttar.  ©obatb  bie 
©auce  redjt  feimig  eingefodpt  ift,  ftreiept  man  fie  burd)  ein  ©ieb,  fdfärft  fie  mit  ©ffig 
unb  einigen  Söffeln  SlJJoftricp  ab,  unb  berrüprt  fie  beim  2tnrid)ten  mit  einem  ©tüddpen 
33utter. 

308,  iiöttiöinfattCC  (Sauce  a la  reine).  B^^  gebömpftem  unb  gebratenem 
©eftüget.  2JJan  töft  bag  gteifdp  eineg  gefodpten  §upng  aug,  maptt  bagfetbe  in  einer 
gteifdpmüpte  mit  15  füpen  unb  5 bitteren  geftogenen  2JJanbetn  jum  StRug,  ober  ftögt 
eg  in  einem  ©teinmörfer,  berrüprt  ben  2JJug  mit  2 (gibottern,  einer  9J?eptfdptbiBe  unb 
1/4  I guter  SBouitton*  jur  ©auce  gtatt,  tbürgt  fie  mit  ettbag  UjeiBem  ipfeffer,  fdpmedt  fie 
mit  ©ats  ab  unb  ftreidpt  fie  burdp  ein  feineg  ©ieb. 

309,  ^öltiöSfftUCC  (Sauce  royale)  fann  man  ebenfo  U)ie  bie  borige  bereiten,  nur 
lägt  man  ju  biefer  1 ©tag  ÜBeiBb^ein  mit  berfodpen  unb  gibt  einige  Söffet  ge- 
fd)uittcne,  in  iöutter  unb  SBein  meidpgebünftete  2:rüffetn  ober  5 g SCrüffetcjtraft 
pinein. 
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310.  3JtttttJCttfciUCC,  1 guteg  ©tüd  33utter  töBt  man  in  einer  ^afferotte 
braun  merben,  tut  ganje  ißeterfilienbtätter  unb  etmag  gepadten  ©epnitttauep  pinein, 
töBt  bieg  einen  ^ugenbtid  bünften,  fügt  ^ug  ober  gteifcpejtraft,  braune  ©auce  unb 
ettbag  ©ftragoneffig  baju,  töBt  bie  ©auce  feimig  fodjen  unb  fepmedt  fie  mit  ©atj,  ein 
toenig  geftogenem  ißfeffer  unb  einem  ©Btöffet  fapanifepen  ©opa  ab.  3tm  beften  paBt 
fie  äu  gebadenen  gifdpen  ober  ^otelettg. 

311,  ^Otncitettfauce  obet  cif  auce,  SSon  5 — G Siebegäpfetn  ent- 

fernt man,  nadpbem  fie  palb  burcpgefd)nitten  finb,  bie  ^erne,  brüdt  ben  ©aft  aug, 
fdpmipt  fie  nun  mit  ettoag  SSutter,  ißfeffer  reept  meid),  ftäubt  etioag  SD?ept  barauf  unb 
ftreid)t  fie  burdp  ein  feineg  ©ieb.  |)ierauf  fügt  man  einige  Söffet  guter  Souitlon  unb 
1 ©tag  2Bein  3U  ben  bur(pgeftrid)enen  Siebegäpfetn. 

% 

312,  O^utlCUfdUCC,  5Di'an  fdpält  2 ©urfen,  teitt  fie  ber  Sänge  nadp  in 

man  einfatät  unb  1 ©tunbe  ftepen 
täBt.  ®nnn  bereitet  man  eine  braune 
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©auce,  bie  mit  etmag  Söeineffig  unb  ein  menig  Buder  aiemtiep  bid  eingefoept  mirb, 
unb  tut  bie  ©urfen  nebft  einer  ißrife  ge  toßenem  ißfeffer  pinein. 

313,  3^fcffctdur!cnfaucc,  9?ed;i  grüne  ißfeffergurfen  fdpneibet  man  in  lew 
matsenförrnige  ©tüde  aug,  tut  biefe  mit  etmag  ©cmürj  unb  ipfeffer,  fomie  einem 
Söffet  ©ftragoneffig  in  SSouitton  ober  fotd;e  oon  Bteifd^estraft  in  eine  ^afferotte, 
läßt  bieg  tangfam  einfod)cn,  oerfodpt  nun  bie  ©auce  big  fie  feimig  ift,  preßt  fie 
burep  unb  tut  bie  ißfeffergurfen  pinein. 

314,  SKcctCCtiiiipfattCC,  ÜKan  bereitet  mit  SBeißmept  unb  fetter  gteifdp- 
brüpe  eine  feimige  ©auce,  läßt  in  berfelt)en  ben  gepupten  unb  fein  geriebenen 
9J?eerrcttidp  auffodjen  unb  gibt  1 ©tüddpen  SButter  baju.  2tnftatt  ber  gteifdpbrüpe  fann 
man  Tlilä)  ober  ©apne  nepmen,  audp  mopt  1 ©tüddjen  Buder  pinein  tun;  bodp  borf 
ber  füÄeerrettidp  nidpt  fange  fodpen,  meif  er  fonft  feine  ©djärfe  oertiert.  SÖlan  fann 
eine  bittere  unb  einige  füßc  50?anbetn  bar/.uler  nepmen. 


J 
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315.  SWcettctti^fauce.  9Tcan  miftfit  geriebenen  SD^eerretti(^  mit 
3ucfet,  3itronenid)aIe  unb  ©oft  ober  etma§  SEBeine^ig. 

316.  9Wccttctti^6  tttit  @Älrtdfo6wc.  <Se^r  gut  fii^ntecft  ju  ^nbfteifd^ 
unb  ju  ^ar^fen  ber  geriebene  sjjeerrettid^  mit  gefüßter  ©d^Iagfol^ne  üermt|cbt. 

317.  en0lif*e  SBHntfauCC.  !Wan  pflüdt  ftifd)«  |fcffetminaMättet  waw 
fie,  giegt  barauf  gesiiderten  beiden  Söemejfig  unb  braune  (Soultä,  ta|t  fie  auffodben, 
feibt  |ie  biirdb  unb  gibt  bie  <Sauce  511m  f^tcif(^. 

318.  ^atrtatctt?attce  (Hefte  falte  Senffaucc). 

319.  ^ceHfiftC  ?lcias!$aucc.  ®ie  Oftinbier  legen  unreife  9??etonen,  reife 
®ur!en,  <2encrie  unb  fRböbontifairmrscIn  ein,  inbem  fie  biefelben  äbntidb  tuie-  unfere 
©enfgurfen  in  3Seineffig  bereiten.  <Sie  nennen  bie»  iJtcia,  metd)e§  auch 

im  öanbel  gu  höben  ift.  ^teingefebnittene  ?tcia  mit  2 Splöffeln  oon  bem 

mirb  mit  Sdeif(bbrübe  öerfoebt,  mit  2)lu§fat  gemürgt  unb  mit  ettoaS  ^artoffelmebi 

öerbidt. 


320.  Sftantfefte  ^feffcrfaucc. 

©ebeiben  qefd)nittene  iOZobrrüben,  etmaS  magerer  <Sd)inten,  etmge  ^etcr|ilienbtatter, 

einige  meige  ipfefferförner,  2 Söffet  fluter  effig  unb  »ouiü^^ 
getan.  ^J)ie  2}Ji)d)ung  tößt  man  auf  tangjamem  fyeuer  fod)en  unb  füllt  noch  4 Süffel 
afrübc  ober  braune  6outi§  basu.  5«ad)bem  bie  ©auce  bünnftüffig  eingefod)t  ift,  gtegt 
man  fie  bureb  unb  üerrüb^t  beim  5tnrid)ten  1 ©tüdeben  33utter  bamit. 


321.  9Wabcitas®aucc.  ßin  fjoor  Söffet  braune  ßouti§  (fiebe  ©runbfauce) 
fod)t  man  mit  bem  oon  altem  g-ett  befreiten  ©aft  be§  33raten§,  ju  bem  ©auce  ge- 
geben toerben  fott,  nebft  einem  ©tafe  SJiabeiro  ein 

322.  QinftiftftC  ©aucc  (Snrrbfauce).  3^  ©eftüget,  S?atb§mitdb/  ^anineften 
unb  bergteidben.  ^n  50  g S3utter  febtuigt  man  2 ©fftöffet  2Jtebt,  einige  ©cb^it^^J^ 
3toiebetn  bettgetb  ab,  füllt  atSbann  bic  gjiaffe  mit  1 I 35ouillon  (ober  SBaffer  mit 
10  g gteifcbe;rtraft)  unb  einigen  ©emürsförnern  auf  unb  ücrfod)t  bie  ©auce 
big  SU  y.  l.  SBöbrenb  be§  SJadjeng  bünftet  man  2—3  faure  tfifel,  Tomaten  ober  V.  ^ 
unreife  ©tacbelbeeren  in  20  g 3^der  meid),  ftreid)t  bie  SJJaffe  burdb  ein  ©ieb 
unb  mifd)t  fie  äi^r  ©auce,  metd)e  man  mit  1 g ©nrrbgemürs  mürjt  unb  mit  ©alj 

unb  3^tronenfaft  abfd)medt. 

323.  .öacftCCsSaucc.  gein  gebadte  ißeterfitie,  ©ebnitttaueb  unb  ©bambig- 
nong  febmigt  man  mit  33utter,  etioag  ©als  unb  3^tronenfäure  ober  ©ffig  auf  bem 
j^'Cucr  lurj  ein,  gießt  einige  Söffet  SSouitlou  unb  ebenfo  tiiet  braune  ©outig  baju 
unb  läßt  bie  ©auce  feimig  fod)en.  33eim  Stnriebten  üermifeßt  man  fie  noeß  mit 
1 Söffet  ©arbettenbutter. 

324  dttölUtftc  ©auce.  9Kan  mifeßt  fein  gemiegte  ©arbeiten,  ^aßern, 
hart  gefoeßte  ©ibotter,  ©atj,  Pfeffer  mit  33utter  unb  gteifeßbrüße.  ^affenb  ju 
glcifcß  unb  ©eftüget,  aueß  3U  gifeß. 

325.  9ioHttens3:uttfe.  ©roße,  gut  gereinigte  9lofinen,  merben  in  foeßenbe 
3teifd)brüße  getan,  mit  brauner  SO'tebtfdfmißc  oerbidt,  mit  ober  ©ffig, 

3uder  unb  etmag  ©emürs  abgefd)»nedt. 
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©ftceftttttfe.  fWan  ratet  in  3Bürfet  gefeßnittenen  ©bed  gelb- 
ließ  mit  3miebetn  unb  etmag  9Keßt,  toeßt  2ßuräetmerf  in  SBaffer  mit  ©atj,  Pfeffer  unb 
1 Sorbeerbtatt,  feißt  eg  bureß  unb  fügt  ben  ©ßed  3U.  - ©aure  ©fjedtunle  mirb 
mit  ©ffig,  ©emurj  unb  1 ©tüdeßen  3uder  abgefeßmedt. 

327.  3^aftri!afauce.  1 Seetöffet  «Paßrifa  mirb  mit  fein  geßadter  3miebet, 
©ßambignong  ober  ©teinfjitjen,  ©emürj  unb  ©atj  unb  50  g «Butter  Vi  ©tunbe  ge- 
^rnßft,  mit  fraftiger,  mit  SSurselmerf  üertoeßter  gteifeßbrüße  bertüngert  unb  mit 
«ÖZeßt  oebr  einigen  Söffetn  bidem  «ßaßm  berbidt.  ^ 

1 .i  ©aucc.  SDJaioran,  «Bafitifum,  1 3eß  £nobtaucß,  1 ©eßa- 

lotte,  1 Sorbeerbtatt,  merben  in  «Butter  unb  2Äeßt  gefeßmißt,  mit  gteifeßbrüße  ber- 
tangert,  burcßgefeißt,  mit  3itronenfoft  abgefeßörft. 

329.  Jl^olnififte  ©auce.  ^n  SBürfetn  gefeßnittener  ©dßinlen  mirb  mit  fein 

3ü?iebet,  fßfeffer  unb  ©atj  in  SButter  mit  S0?eßt  gefeßmißt,  mit 
gtm)(ßbruße  berfoeßt,  burcßgefeißt,  1 ©tag  «Hotmein,  fein  gemiegte  ©arbeiten, 
1 ©tudeßen  «Butter  unb  ber  ©aft  V2  3itrone  äugefügt. 

330.  (^talicttififtc  ©auce.  geine  Kräuter,  mie  ©ftragon,  SJerbet,  «Beter- 
fitie,  bon  jebem  geßadt  1 Teelöffel  bott,  merben  mit  ©ßamßignong  unb  ©iatotten 
gemurät,  in  feinem  Öt  gefeßmißt,  mit  meißer  ©runbfauce  berfoeßt,  2Beißmein  ©aU 
unb  ©arbettenbutter  gugetan  unb  mit  2 ©ibottern  legiert. 

331.  OJcttttCfcrfaucc.  ©efdmittene  «ßfeffergurlen,  ©ftragon  unb  «Beterfitie 
Heroen  mit  Pfeffer  unb  ©alj  V2  ©tunbe  in  jc^rnad^em  2öeine))ig  gefod^t,  2 Söffet 
«l^ortmein  unb  2 gemürate  ©arbeiten  barunter,  burcßgefeißt  unb  mit  brauner  (Sontig 

mein  unb  2 gemürgte  ©arbeiten  barunter,  burcßgefeißt  unb  mit  brauner  ©outig 
bertoegt. 

332.  f6earttets©attCC.  2 ©igelb  fcßlägt  man  in  einen  «Boraettantobf,  fteitt 
biefen  in  ßeißeg  «Baffer  unb  rüßrt  naeß  unb  naeß  125  g frifeße  «Butter  in  fteinen 

^ toenn  bieg  anfängt  bid  äu  merben,  fügt  man  y^l  gteifdjbrüße,  etmag 

<Satä,  iPfeffer,  ©(ßatotten  unb  3itronenfaft  ßinju. 

»eiiftaittclfaucc.  SHan  feßneibet  1 3miebel  unb  100  g ©cßinten  in 
©cßeibcßen,  «IHoßrrüben,  «ßeterfitie,  aertäßt  125  g «Butter,  feßmißt  äHeßl  barin  mit  atl 
ben  obigen  3utaten,  gießt  attmäßließ  y,  l füße  2Hitcß  unb  y,  l gifd)brüße  au  unb 

©Ser^  fParmefanfäfe  unb  gießt  fie  bureß  ein  ©ieb  in  bie 

334.  ^iftloittatcitfaitcc.  ©ine  Secßametfouce  mirb  mit  ©arbeiten  unb 
OTebgbutter  oermifeßt. 

ol,6t  4*®'  mit  fautem  SRa^m, 

gießt  i)fifcß.  ober  gteifcßbruße  on  unb  tut  1 |>anbüott  ®itt  baju. 

5.  PI  336.  ^ttgltfiftc  t^cttiftclfaucc.  2Bic  bie  ßorige,  nur  boß  man  feinen  ©ffia 
unb  ftatt  beg  :55itt§  geneßet  baran  tut.  ^n  ©ngtanb  gibt  man  biefe  ©auce  ju  gifeßem 

eil  t (1  pli  ..  * 0?  c c * c BP  ^ ^ * 2Han  fangt  bag  SBtut  beg  Sfarßfen  beim 

©cßlacßten  in  ©)fig  auf,  berfod)t  eg  mit  geriebenem  ^Jfefferfueßen^  1 ©tüd  Sutter,  etmag 
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Ritcfer,  ©cioütä  unb  1 mu,  etmaS  Pfeffer  unb  1 ®Ia§  diottvein  unb  gießt  biefe  bicfticß 
gefod)te  (Sauce  äii  ber  Scüße  ber  Karpfen,  bic  man  mit  Bmiebetn,  ^eter|itienmur5el 
unb  9J?of)rrüben  abfoeßte.  3)?an  lann  aueß  große  Siofinen  in  bie  (Sauce  nehmen. 


338.  ©ritttc  unb  ^rtlftutce.  */■.!  t»  t (!v  * r.jc^  Y«/«  ! . . 

SOJebt,  Pfeffer,  @alä  unb  etma§  ßitronenfaft,  bermifcßt  bie§  mit  ber  gi)dt)brube,  tn 
bie  man  außer  ben  SBursetn,  ber  Btfiebei,  Pfeffer  unb  (Satä,  1 ©tüd  frifeße  95utter 
tut  unb  badt  grüne  ^eterfilie  baran. 


339  Jyricftfilccfaucc.  9D?an  fdjneibet  1 gewußte  3miebel  in  (Sd)eibcn,  [dbrnißt 
fic  in  100  äertaiiener  33utter  meiß,  läßt  2 Süffel  5Kebl  bamit  fur^e  Seit  bärnpfen,  rübrt 
IVi  I toeiße  gifd)»*  ober  §übnerbrübe  bamit  Har  unb  loi^t  bie  ©auce  mit  1 ®lafe 
SBeißtoein  ein,  bi§  fie  ben  Söffet  bid  Übersicht.  ®ann  legiert  man  fie  mit  4 di- 
gelben,  bie  mit  ettoa§  SSeißtoein  ftar  gerührt  finb,  gießt  fie  burch  ein  ©leb  unb 
fdiürft  fie  mit  3itronenfaft  unb  etioaä  ©arbetlenbutter  ab. 


340.  Olrtgoutfaucc.  SBraune  (2outi§  ober  SBraunmehtfchtüiße  mit  gdeifdjeftraft 
unb  2öaffer  luürst  man  mit  ©atj,  Pfeffer,  2 (Setoürsförnern,  gemiegten  ©arbetten, 
ftein  gefd)nittenen  ©atjgurfen  unb  6hambignon§  unb  feßmedt  mit  ßftragoneffig  ober 
3itronenfaft  unb  2Seißmein  ab. 

341.  Saucram^lfciffattcc.  9)lan  bünftet  fein  gemiegten  ©aueramfjfer  mit 
©dmitttauch,  meißem  Pfeffer  unb  ©atj  in  SSutter  unb  bermifdjt  ißn  mit  brauner 

©runbfaucc. 


342.  9Jlot(iÖclf<tttCC.  9?ian  muß  bie  9JJordhetn  feßr  gut  reinigen  unb  öon 
altem  ©anb  befreien,  bann  hatJt  man  fie  grob,  bünftet  fie  mit  33utter  tveid),  mürst  fie 
mit  meißem  Pfeffer,  ©atj  unb  nad)  Setieben  mit  geßadter  fßeterfitie,  gibt  fie  in  eine 
braune  Sbiehtfeßmiße  mit  gteifeßbrüße,  fcßärft  fie  mit  ^itronenfaft  unb  geßadter 
fßeterfitie. 


343.  SWttferonfaucc.  ^Bereitet  man  mie  obige. 

344.  ßftam^iöttOtts  ober  (©tcittbitsfouec.  9J?an  ßußt,  mäfdßt  unb  reibt 
bie  6ßamßignon§  mit  ©ats  ab,  bünftet  fie  mit  33utter  unb  ein  menig  _3miebet,  betrau»» 
fett  fie  mit  3itronenfaft  unb  üerfoeßt  fie  mit  meißer  ©runbfauce  (fieße  bafetbft)  ju 
©eftügel  unb  ßatbfteifi^,  mit  brauner  ju  fRinbfteif^. 


345.  «ßeißC  s:ttt?fctfauce.  einige  Söffet  meiße  6outi§  unb  ebenfobiet 
Souitton  merben  mit  ben  Xrüffetfd)aten  unb  SBeißmein  nid)t  ju  bid  eingefod)t,_mit  ©i* 
getben  abgejogen  unb  burdß  ein  ©ieb  gepreßt.  §at  man  frifeße  jErüffetn,  fo  bürftet  man 
biefe  recht  rein,  fd}ätt  fic,  feßneibet  fie  in  ©eßeiben,  ober  breffiert  fie  in  «eine  kugeln, 
maeßt  mit  1 ©tüdeßen  Sutter,  ©atj  unb  etmaS  SCBeißmein  rofd)  gar  unb  tut  fie  in 


346.  ÄÜtIttItelfÄttCC.  9Wan  bereitet  fie  meiß  ju  fjifdßen,  braun  su  fßinbfteifdß, 
inbem  man  geftoßenen  ^mmet  in  braune  ober  meiße  ©runbfauce  tut. 

347.  »Jinattiicrfaucc.  eine  feine,  meiße  (SouIiS  mirb  mit  Srüffetn,  Sßam»> 
pignom3,  ©arbeiten,  ^reb3id)mänäcn,  ^reb3butter  toerfoeßt  unb  bor  bem  Stnridjten  lommt 

Vi  Stufeße  ©ßampagner  baran. 


« 


o 
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fauce  unb  1i„e!“ÄoÄe;  “'S«  ®r„„b. 

-9^^/  ®o(6trttitts@aucc  (ju  faltem  traten).  S«  i Sßtöffel  botl  9?ro.. 

? ^ 1 ©als,  1 Söffet  Gffig,  1 fein  geßadtc  ©Ka- 

lotte unb  ba3  fßuree  bon  fein  gemiegten  ©ßampignonS  ober  bon  Somaten.  ^ 

t ^^.9^  ^Ottättbif(6c  Sauce  I.  (Stma  65  g SButter  rüßrt  man  mit  4 ßioetben  lu 
©aßne,  mifcßt  1 Söffet  SKeßt,  ©al§  unb  S0?u3fatnuß  baju,  rüßrt  bie3  mit  jmei  Saffen- 
fopfen  bott  ffiaffer  unb  etma§  eftragon*effig  auf  bem  geucr,  bi§  e3  anfängt  bid  m 

S«  »uter  Jr«  M fottmütjeenbem  SHubten  miHSSj, 

frifcßer  «utter  (gg  ift  befonberg  äu  beaeßten,  baß  bie  ©auce  nießt  foeßt  ober  auf  bem 

SB  ben  ber  Äafferolte  anfeßt,  mobureß  fie  teidjt  gerinnt  ober  ftüdig  mirb. 

Sauce  II.  ^n  eine  fteine  ^afferotle  tut  man  GöoSButtcr 
p-  2Äugfatnuß  unb  etmag  geftoßenen  Pfeffer,  [teilt  bie  Äafferottc  in 

ba"ar  bie  (Sier  unb  bie  SButtec  mit  ein 

SZn  '25  ^ Sutter  unb  1 sSffe?  ^ 

eftragot^effig  baäu,_inbem  man  bie  ©auce  mit  bem  Söffet  fortmäßrenb  ^ 

rüßrt.  ®iefe  ©auce  ift,  meil  fie  nur  mit  (5iern  oßne  3D?eßI  gebunben  mirb  iP^ 

merher^h  ©ebraucß  bereitet  || 

merben,  ba  fie  feßr  leicßt  gerinnt. 

«Sauce  tuit  3ReetrettiCß.  5Kan  foeßt  eine  | 

ßotlanbifcße  ©auce,  mie  in  I.  angegeben,  läßt  in  berfelben  ettva§  ' ge-  jl 

pußten  unb  fein  geriebenen  ÜÄeerretticß  reeßt  ßeiß  merben,  aber  nkßt  ' M 
foeßen,  unb  ftreicßt  bie  ©auce  buriß  ein  feineg  ©ieb. 

353.  OoOäubtff^e  Sauee  ju  Spargel  uub  fOIuuteuIortl 

fmtVVpr  3itronenfaft  fort  unb  nimmt  ®<»wcentöffei. 

ftatt  ber  gteifcßbruße  ein  mcnig  SBaffer  Oom  ©pargel  ober  SBtumenfoßt. 

tn.«  SU  ©eflttgel.  3Wan  bereitet  fie  mie  oben,  nur  baß 

man  einige  ©arbeiten,  fein  - geßadte  ©ßampignong  unb  ©cßatotten  ßarunter  nimmt 

f„-  ff  Sauce  SU  Seeftft^eu.  80(/  SButter  feßmißt  man  mit  40  o 

feinftem  5^eßt  meiß  ob,  algbann  füllt  mon  bie  2Kaffe  mit  V2  I ungefakener  Bouillon 
(0  er  Söaffer  unb  5 ^ ^^^iftßßf traft),  einigen  ©emürgförnern  unb  V4  i SBeißmein 

ÄJÄ4:  £Är;.i'‘;  ■■s.s  s;.-:  s s S 

c 2Jian  toiegt  cillctlci  aucR  jiut  ©uijtoß  aebrSum 

U^e  feine  Router,  mie  Sftragon,  SCßßmian  unb  fßeterfitie,  ©djnitttaucß  SrSSnenIreffe 
b05u  1 ©cßalotte  unb  (Sßampignong  unb  berfodjt  fie  mit  brauner  ©runbfauce.  ' 

Wca»>ontauif<lße  Sauce.  fWan  fcßält  fteine  ©eefrebfe,  (Sarneelen  ober 

11 
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1 ©c^atottc,  einigen  Shapern  unb  1 3ef)  ^nobtaueJ),  unter  forttoätjrenbem  9?ut)ten 
8 iminuten,  gießt  gteifct)btüße  ^u,  [eitjt  fie  burcf),  berfoefit  fie  mit  meißern  Jßfeffer 
mit  in  2J?eßt  gefünter  SButter,  träufelt  etma§  baran  unb  täßt  fie  nun 

5ießen,  nießt  locßen.  Buleßt  fügt  mon  norf)  ettoaS  füßen  fRaßm  su  unb  gibt  fie  reeßt 

ßeife  äu  Sifeß. 

358»  (Saure  ©tcrfaucc.  SJian  mifdßt  in  eine  ßelle  SD?eßIf(i)miße  etma§  Gffig, 
3udter  unb  Senf,  nebft  ein  menig  SSratenjuä  ober  Souitton  unb  gießt  fie  über  ©eßeier. 

359.  awarottcttfaucc  (^laftanien).  ^Üree  oon  jerftamßften  feingeriebenen 
Slaftanien  mirb  mit  SBeißmein,  3ucfer,  3itronenfaft  unb  gteifeßbrüße  bertoeßt. 

360.  35uttcrfaucc.  9)Zün  tnetet  in  einer  ^afferoUc  1 ©ßlöffet  SJJeßt  mit 
1^5  g frifclier  ^Butter  burd),  tut  etrt)a!§  9)im3fatnuß,  ©alj  unb  geftoßenen  Pfeffer  ba5u 
unb  rüßrt  e§  mit  V2  I gifeßbrüße  unb  nod>  1 Söffet  33utter  ju  einer  nießt  §u  biefen 
©auce  auf  bem  geuer  ab,  oßne  baß  bie  ©auce  fod)t  unb  gibt  fie  mit  etma§  ßftragon* 

ßffig  ober  ä“  Sifeßen. 

361.  anaoottuaifcttfaucc.  I.  3«^  ©etingen 
biefer  ©auce  i;t  e§  bon- großem  (Sinftuß,  baß  man  biefetbc 
an  einem  füß:en  Orte  rüßrt  ober  ben  9?aßf,  in  ben  man 
iie  bereiten  lodt,  auf§  (SiS  feßt.  (Sbenfo  mefentlicß  i|t  e§, 
baß  ba§  Ct  im  Slnfang  troßfenmeife  unter  bie  (gier  ge* 
rüßrt  toirb;  benn  nur  baburc^  fann  man  eine  glatte,  meißc 
2Jiaßonnaife  ccßatten. 

^n  einen  5«aßf  feßtägt  man  2—3  (gibotter  reeßt 
ftar,  rüßrt  fie  mit  ctma§  ©alj  fo  lange,  bi§  fie  bid 
merben,  fügt  nun  unter  rafeßem  Diüßren  ba§  Öt  troßfen* 
meife  ju  ben  (giern  unb  ab  unb  ju  ein  ßaar  2roßfen  (gftragon*©)fig.  ©obatb  bie 
©auce  anfängt  bief  5U  merben,  fann  man  meßr  C)t  auf  einmal  baju  gießen. 
SD^an  fäßrt  nun  in  biefer  2trt  fort,  bi§  man  V2  I unb  fo  biet  ßffig,  um 
ber  ©auce  einen  ßifanten  (5?efd)macf  311  geben,  bcrrüßrt  ßat.  Oa  fie,  menn 
fie  gut  gerüßrt  morben  ift,  siemtid)  bid  mirb,  fo  berbünnt  man  fie  mit  etma§ 
falter  5teifd)gatterte,  bie  aber  noeß  ftüffig  fein  muß.  Oie  fo  bereitete  fOiaß^on* 
naifen*©auce  ift  gmar  bon  einem  feinen  (^efißmad,  aber  megen  be§  bieten  *jte§ 
fd)mcr  berbautieß  unb  aueß  loftfßietig,  me»ßatb  man  fie  aud)  mit  einigen  Söffetn  meißer 
(gouti§  bermifd)t  unb  fo  biet  meniger  ^Dt  baju  bermenbet.  Ober  man  bereitet  auy  in  Ct 
meiß  gefeßmißtem  2J?cßt  unb  ^teifeßbrüße  eine  bide  ©auce  unb  rüßrt  biefe  fatt  unter 
bie  füJiaßonnaife,  mobureß  man  ein  größere^  Ouantum  ©auce  erßätt,  bie  aueß  kidßtec 
berbautieß  ift.  ©oltte  biefetbe  mäßrenb  be§  9füßren§  gerinnen,  fo  baß_  ba§  Dt  fid) 
bon  ben  (giern  trennt  unb  ßerbortritt,  fo  muß  man  in  einem  anbern  9iaßfe  bon  neuem 
ein  (gigetb  mit  etmaS  ©atj  bid  rüßren  unb  nun  tangfam  bie  geronnene  ©ouce  nad) 
unb  nad)  basu  mifeßen.  Oiefetbe  erßätt  babureß  bie  berlorene  SBinbung  mieber  unb 

mirb  meiß  unb  glatt. 

362.  SWoOonnatfcnfaucc  II.  (Sin  anbere§  SBerfaßren  befteßt  barin,  baß  man 
einen  Söffet  botl  meißer  ©auce  mit  einem  (gßtöffet  bott  sertaffener  tßutter,  ©atj, 
Pfeffer  unb  (gftragon*@ffig  rei^t  meiß  unb  fdßaumig  rüßrt  unb  naeß  unb  naeß  etmaS 
^robenceröt  barunter  mifeßt.  SKan  erßätt  babureß  eine  ©auce,  bie  ber  naeß  ber 
borßergeßenben  5trt  bereiteten  an  3tu3feßen  unb  (äiefeßmaef  äiemließ  gteieß  lommt. 


Cci^tc  Slaftanic  ober  Marone. 


t > 
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363.  6(ef^(adene  SPtaOonnaife.  9Jian  feßt  einen  ftZaßf  ober  eine  gut  ber- 
ainnte  ^afferolte  in  (gig,  gießt  2 Söffet  bott  gteifeßgatterte,  2 (gßtöffet  bott  Dt  unb! 
einen  (gßtöffet  bott  (gftragon*(gffig  ßinein,  fügt  ©atj  unb  fjßfeffer  baäu  unb  fdßtägt  bie 
©auce  mit  ber  ©eßncecute  auf  bem  ©ife,  big  fie  meiß  unb  bid  mirb.  Slueß  biefer 
©auce  lönnen  bor  bem  ©dßtagen  ein  ßaar  Söffet  meißer  (goutig  unb  etmag  ©enf  unb 
3uder  äugefejjt  merben. 


■ • Olcmoulrtbeitfrtiicc.  Tin  eine  redßt  ßifante  fKaßonnaifenfauce  tut  man 

einige  Söffet  SO?oftricß>  fomie  Qef)adte  fßctct’itie,  ©d)nitttau(ß  unb  kapern,  1 @tog  SBeiß- 
mein  unb  bennengt  biefe  ^ngrebienäieii  genou  miteinanber.  Ober  man  bereitet  bie 
yjemoutabenfauce  fotgenbermaßen:  ©toße  3 ßartgelod^te  ©ibotter  mit  einigen  gemaföße- 
nen  ©arbeiten  im  9JJörfer  reeßt  fein,  ftrcidje  fie  burd>  ein  ©ieb,  bermifdße  fie  mit  einem 
roßen  (gigetb  unb  2 Söffetn  SD?oftrid),  rüßre  nun  nadß  unb  ,naiß  V4  I Dt,  1 Söffet 
(g|tragon*(gffig,  Pfeffer  unb  ©at§  baju  unb  tue  geßadte  Häuter  unb 
Stapern  ßinein.  Stueß  fann  man  ben  feßarfen  (Sefeßmad  ber  ©auce  be- 
liebig bureß  3wier  milbern. 

365.  OtaOigotefaucc.  Oie  oerfeßiebenften  Shäuter,  mie 
ipeterfitie,  ©d)nitttaucß,  Werbet,  (gftragon  ufm.  foeßt  man  einige  SD?i« 
nuten  in  ©atsmaffer,  gießt  fie  ab,  brüdt  fie  reeßt  rein  aug  unb  ftrcid)t 
fie,  naeßbem  fie  im  ©teinmörfer  mit  einigen  (Sarbetten  gut  geftoßen 
finb,  bureß  ein  feineg  ©ieb.  Oiefe  grüne  2«affe  mifdjt  man  in  eine 
?J?aßonnaifenfauce,  ber  man  noeß  einen  Söffet  fmoftrid)  äufeßen  fann. 

2Bäre  biefetbe  burdß  bie  Kräuter  nießt  grün  genug  gefärbt,  fo  nimmt 
man  noeß  ein  menig  ©pinatmatte  baju. 

366.  fX^oniVettietr^utter  ju  G^^aufroibfauce.  Obgteid) 
nießt  eigenttieß  ju  ben  ©aucen  geßörig,  finbet  biefe  33utter  bod)  ßier 
ißcen  ^taß,  ba  man  fatte  fjifdje  ober  gteifeß  mie  mit  obigen  (gßaufroib* 

faucen  mit  ber  SD?ontpeltierbutter  überftreidßt.  SD?an  bereitet  fie  fot- 
genbermaßen; 

ein  paar  §änbe  bott  S^räuter  mie  jur  3?abigotefauce  merben 
btand^iert,  rein  auggebrüdt  unb  bann  in  ber  fReibefeßüffel  mit  2 (gß- 
töffetn  üott  kapern,  einigen  geßadten  ^feffergurfen,  mit  6 ßart  ge- 
fod^ten  ©igelben  unb  mit  10— 12  ©arbeiten  red)t  fein  abgetrieben.  Oann 
mifeßt  man  naeß  unb  nad)  230^  feine  S3utter  unb  V3Z  feineg  ^robencer- 
öt  ba§u,  ftreießt  bag  ©anje  bureß  ein  ©ieb,  feßmedt  eg  mit  etmag  ©ftragon-effig  ab 

unb  gibt  ißm  mit  ©pinatmatte  eine  feßöne  grüne  garbe.  Oie  Sutter  mirb  big  »um 
©ebraudß  auf  @ig  geftettt. 

Oie  (gßaufroibfauce  mirb  bon  ^üßnerbrüße  mit  2ßeißmeßt  berbedt  bereitet 
mit  gteifeßejtraft  unb  SBeißmein  gefräftigt,  bureß  ein  Oueß  gegoffen,  mit  (gftrogon- 
®fft0  gcf(ßärft.  9D?an  überjießt  mit  biefer  ©auce  gifeße  ober  gteifdß. 


9lmbtfd)cr 

©ItQqutrl. 


367.  ^tre^dfauce.  (3«  Oauben,  §üßnern,  ^atbfteifeß,  gteifeßpubbingg, 
feinen  gifeßen  unb  gricaffeg).  25  ©tüd  mittelgroße  Ärebfe  foeßt  • man  in 
Satämaffer  mit  etmag  ^mmet,  brießt  bie  ©eßeren  unb  ©eßmeifeßen  forgfättig  aug 
feßmenft  fie  mit  20  g jertaffener  frifeßer  SSutter  unb  ftettt  fie  jugebedt  beifeite  Oie 
5»afen  merben  abgenommen,  bie  ©alten  entfernt,  gut  gereinigt  ju  ©arnituren  auf- 
bemaßrt,  bie  tttbfätte  ftößt  man  fo  fein  atg  mögtieß,  feßmißt  fie  mit  40  g «Butter 
V2  ©tunbe  im  Äafferotle  ab,  füllt  atgbann  bie  2«affc  mit  1 l »ouitlon  auf,  läßt 

n* 
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fic  Vz  ©tunbc  fodCjcn  unb  gießt  fte  bann  burcf)  ein  feine§  ©ieb.  SBäßrenb 
be§  JlocßenS  fcßmißt  man  40  g Sßntter  mit  20  g feinftem  9Keßi  unb  einigen 
3tuie6eifcßaien  ober  Vz  9 tangfam  meiß  ab,  füllt  alSbann  biefe  5Kaf)e 

mit  bet  ^eb§bouiIton*auf  unb  berfocßt  fie  Vz  <3tunbe.  hierauf  legiert  man  fie  mit 
2 eiern,  gibt  1 g ©emürj  baäu,  fcßmecit  fie  beliebig  mit  ©arbeiten,  3itronenfaft 
unb  ©atj  ab  unb  untermengt  nun  bie  ©cßmcifd^en  unb  ©djeren  bet  ^ebfe,  morauf 
man  bie  ©auce  im  SBafferbab  ßeiß  fteltt. 

368.  .<&ummcrfrtttCC  bereitet  man  mie  S^rebSfauce,  nur  fdineibet  man  5u  biefer 
bie  ©d)eren  unb  ©djmeife  ber  §ummetn  in  ©djeiben.  9j?an  nimmt  gu  biefen  f^to 
Siter  ©auce  einen  großen  ober  §mei  fieine  §ummern. 

369.  ^tuftcmfaucc.  ®ie  au§geftod)enen  3tuftern  merben  mit  3^i^onenfaft 
unb  SBcißmein  auf  bem  freuet  ßeiß  gemad)t,  bod)  oßne  ju  Eodjen,  bann  bon  ben  23ärten 
befreit,  bann  mirb  bie  95rüt)e  babon  burd)gegoffen,  mit  meißer  ©runbfauce  berfod)t  unb 
biefe  mit  einigen  ©igelben  abgewogen  unb  burd)  ein  ©ieb-  gepreßt.  Sie  ©auce  fd)ärft 
mau  mit  etma3  3itronen)öure  ab  unb  gibt  ein  ©tüd  frifdje  SSutter,  ein  toenig  geßadte 
^eterfilie  unb  suteßt  bie  Stuftern  ßinein. 

370.  Maitre  d’hötelsi®attCC.  9tad)bem  man  32  <7  33utter  mit  2 Söffet  iOteßt 
burd)gefnetet,  fügt  man  ÜJZuäfatnuß,  ©at§,  ^ißfeffer,  geßadte  ^eterfitie  unb  ©cßnitttaud), 
fotbie  ba§  nötige  SSaffer  baju  unb  rüßrt  bie  ©ance  auf  bem  geuer  bi§  fie  anfängt 
511  fodjen,  mifd)t  nun  ein  gntey  ©tüd  Sßutter  unb  ettoa§  3^t^onenfaft  bamit,  ftettt 
bie  ©auce  marm,  oßne  baß  fie  fod)t.  ©tatt  be§  2Baffer§  tann  man  fie  and)  mit 
faurer  ©aßne  abrüßren,  täßt  bann  aber  bie 


Saucen  zu  füßen  Speifen. 

371.  5'nuiötfaftfattCCn.  S3cffer  nocß  at§  bon  frifcßen  grücßten  merben  bie 
©aucen  bon  bem  ©afte  eingemadßter  grücßte,  inbem  man  benfetben  mit  Söaffer 
ober  2Bcin,  fRot»*  ober  2Beißmein,  je  nacß  bcr  garbe  ber  grud)t,  berbünnt,  mit  3itcEec 
berfüßt,  mit  ^aneet  ober  2Ru§fatbtüte,  fomie  abgeriebene  3ii^^onenfdßate  gemür§t. 
9Ran  berbidt  bie  Obftfaucen  mit  feinftem  Slraftmeßt.  SDlit  ber  2tnmenbung  be§  ®e=» 
mürseä  muß  man  borfießtig  fein,  um  nidjt  ben  eigentümtießen  ©efeßmad  ber  grud)t 
ju  berbeden. 

372.  ©aftige  ^pfet  merben  äu  S!Ru§  mit  3“^Jer,  3itronenfdjute 
unb  Sßein  gefoeßt,  bann  bureß  ein  ©ieb  getrieben. 

373.  fDuittcnfttUCC.  Ser  ©aft  ber  Ouitten  mirb  mit  SBaffer  unb  2Bein  bcr* 

fodßt  unb  mit  2 ©etbeiern  gebunben. 

\ 

374.  ©tbOcctCltfrtttCC.  1 1 SBatberbbeeren  mirb  jerrüßrt  unb  bureß  ein  ©ieb 
geftridßen,  mit  V*  ^9  3“der  berfßt  unb  mit  füßer  ©aßne  berbünnt. 

375.  Strfeßen  merben  auSgefteint  unb  mic  jum  SJompott 
mit  3uder,  ^aneet  unb  3üronenfd)ate  meieß  gefodßt,  bureß  ein  ©ieb  mit  etma§  ßeißem 
SBaffer  geftridßen  unb  mit  feinftem  ^aftmeßl  ein  menig  feimig  gemaeßt. 

376.  Öim^ecrfaucc  mirb  ebenfo  bereitet. 
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377.  ^ffaumcnfauce  ebenfo  mie  ^irfd^fauce. 

©aft  bon  eingemadjtcr  Stnonag  mirb  mit  3Baffer 
berbünnt  unb  mit  feinftem  iD?ai0fraftmeßt  gebunben.  '' 

Vz  I SRitd;  läßt  man  mit  einer  ßalben  ©tonqe  ®aniUe 
anffodjcn  biy  bie  ibanitte  ßinreidjenb  ondHjeaogen  ift,  tut  100  g 3iidcr  unb  eine  OJeife 

©a(5  bn^u,  bann  iiuirft  man  2 Gigelbe  unb  Vz  Seetöffet  boil  9Reßt  mit  etmaä  Wifrl 

ar,  äießt  bannt  b^e  ©aniftenmirdj  ab,  faßt  fie  unter  fortmäßrenbern  fRüßren  nodi  einiac 

. ug^ibiide  am  ü-cuer,  oßnc  baß  fie  fod)t  unb  gießt  fie  bureß  ein  ©ieb  SBill  man 

äu  eh.criaften''Streirt\-f ""  IjciS, 

? f.  V ^ -Uteßlipeiie  tagt  man  fie  an  einem  füßten  Orte  ober  auf  bem  Gife 
att  merben  unb  bermifdßt  fie  nacß  Seiieben  mit  etma§  gefd^lagener  ©aßne. 

tnfrs  ^ ®on  ber  feinften  Gßofotabe  125  o 

mirb  mit  i.o  g 3uder,  1 ^iptüdeßen  SJanilte  in  Vi  i 50?i(cb  metebe  audi 

gemge?^  berbünnt  fein  fann,  gefodßt  unb  mit  2 Gibottern  ab* 

381.  (iacaofaucc.  3^  biefer  Oer* 
menbet  man  ftatt  Gßofotabe  50  g entöften 
Gacao,  bagegen  muß  man  ba§  3uder* 

Ouantnrn  Oerboppeln.  23ereitung  mie  oben. 

382.  992 anbclf auce.  125  g füßc 
3)?anbetn  nnb  einige  bittere  bermifdßt  man 

Orangenblüteneffeng,  etmaS  3uder 
mit  Vz  I gute  aRitcß,  1 Seetöffet 
unb  quirlt  fie  mit  2 Gibottern  ab. 

383.  (^UdUfdße  992aubcl(s 
faucc.  ön  1/4  I äRitcß  unb  V4  I 
SBaffer  mirb  1 geßäufter  Seelöffel 
5trromroot  unter  fortmäßrenbern  fRüß* 

ren  bcrfodßt^,  1 Söffet  58ranbp  ober  

®ognof,  125  g füße  9Ranbetn  nebft  Ütuc^tpreffe  »jmtt  Srutti*. 

fünf  bitteren  ober  1 Söffet  SfRanbeteffena  ßinjugetan. 


'3aftCanne 
au  falten  Saucen. 


^^rl^ta^faftfäu^(^en. 


384.  ^etnfauce.  2Ran  rüßrt  4 Gigetb  mit  125  o Jturfpr  mtf  s*«.  » 

3itroncnfcßate  abgerieben  ßat,  mit  1 Söffet  Oott  9D?ebt  ^m  ©aft  1 «itr^ 

V.  gtai-c^e  ®ei„  (tar  unb  a..f  ben.  geue'f  *u  einee  ftta  gVn  SL  ob^  b7  ieb“ "I 
nid;t  fodjen  barf.  Sann  ftreießt  man  bie  ©auce  bureß  ein  ©ieb  ^ 

385.  iSißaubcaufaucc.  V4  l SRofetmein  mirb  mit  125  n öiirfpr 
ober  2tpfetfinenfcßate,  unb  1 ©tüd  3imt  »um  Soeben  oebraebt 

in  einee  Saffeeolte  1 ganaeä  (Si  u„^  2 Jiboufr  T S |LT" 

ouj  em  gener,  öermifc^t  beibes.  giegt  einige  Srotjfen  aßaco^quino  baion  unb  auicif 
bie  ©auce  fo  lange  auf  bem  geuer,  big  fie  ßoeßfteigt.  ^ “ 

..t;  • ®3cinfdßattmfttttCC.  fRad^bem  man  bie  ©diate  1 Ritrone  auf  100a  Pnrfpi« 

nbge«eben  6at,  ftöBt  mon  ben  Sudet  fein,  eübet  ibn  mit  stnjen 
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(Saft  bcr  3^tronc  ftar,  unb  fd^tägt  bic  SWaffe  mit  Vs  SBeigtücin  auf  fd^mad^et 

i^tammc.  5Dic  SKoffc  gibt  2 (Saucieren  öoll  SBeinfd^aum. 

387.  ^einfd^autnfattce  t>on  992abctta  mit  ^atttKe.  i SCaffenlopf 
üolt  SBaffer  Iä|t  man  Va  ©tange  SJanillc  einmal  auflod^en;  bann  bermifc^t  man 
biefe§,  fobalb  e§  erlaltet,  mit  4 ®otter  unb  1 ganjen  @i,  mit  125  g geflogenem 

bem  ©aft  einer  ^i^tone,  1 ©lafe  SDtabeira  unb  quirlt  bie  ©auce  auf  bem  geuer 
fd^aumig. 

|r 

388.  9totlt»cinfauee.  Va  Slofd^e  fRotmein  lägt  man  mit  125  g 3u(fer,  etma§  * 

3itronenfcgaIe,  1 (Stüd  3iott  einigen  Steifen  fod^enb  geig  merben,  madgt  fie  I 

mit  1 Söffet  bolt  SOtaiS«»  ober  Shirtoffelmegl,  ba§  man  mit  ettoo§  SBaffer  ober  Söein 

Har  gerügrt  gat,  feimig,  unb  giegt  fie  bur(^  ein  ©ieb.  ! 

389.  (Sagofauce  mit  fHoimctn.  Stadgbem  man  Va  Stufdge  fRotmein  mit  j 

3itronenfdgaIe,  Steifen  unb  3“^^^’^  aufgefodgt  gat,  giegt  man  bie  (Sauce  burcg  [ 

ein  ©ieb  5U  100  g in  SBaffer  aufgelöftem  <3ago  unb  lägt  fie  nocgmalö  auffocgen.  ? 

I 

390.  ^Odmitaonerfauce.  SOtan  mifcgt  l (SIa§  SBeigmein,  1 ®Ia§  2Baffer,  j 

3ucfer,  3^t^onenfaft  unb  4 ©ibotter,  quirlt  bie  0auec  auf  bem  ^^uer  biö  fie  godg  I 

fteigt  unb  giegt  bor  bem  Slnridgten  2 (SIa§  ßgamgagner  baran.  I 

391.  SWaraÖquinofauce.  9Ran  rügrt  4 Sigelbe  mit  Va  ^Teelöffel  2RegI  unb  Va  I | 

SOtildg  Ilar,  tut  125  g 3ucfer  baju  unb  rügrt  bie  @auce  auf  bem  geuer,  bi§  fie  au«>  | 

fängt  bicf  äu  merben,  bodg  barf  fie  nidgt  fodgen.  Stadgbem  man  fie  burdg  ein  0ieb  I 

gegoffen  gat,  fügt  man  ben  SRaraSquino  erft  furj  bor  bem  (SJebrautg  ginju.  SDtan  I 

fann  audg  bie  SDtildg  mit  bem  3b<^e’^  auffocgen  unb  mit  ben  flar  gerügrten  (gigeiben  I 

unb  SDtegl  abjiegen.  I 

392.  ^tvaffauce.  2Ran  berrügrt  1 Söffet  feinfte§  SOtegt  mit  1 1 faltem  SBaffer,  I 

tut  Vs  % ginein,  3 ©laö  SBeigtoein,  1 ©tüdfdgen  3^^i^onenfdgaIe  unb  lägt  I 

biefe  ©auce  unter  forttoägrenbem  fRügrcn  einigemal  auffo(^en,  bann  giegt  man  I 

1 SBeinglaä  Slrraf  ginsu.  | 

393.  ?|ßttnfd^fattCC.  V*  l Stotmein,  1 2BeingIa§  ^ognaf  ober  9tum,  1 IBeinglaS  { 

SBaffer,  ben  ©aft  1 abgeriebene  0^ale  Va  3^1^'^^^^  etma§  3^*^V  2 Steifen  f 

unb  3^^^*  ©efdgmacf  lägt  man  auffodgen  unter  forttoägrenbem  Stügren,  bini»  j 

bet  bie  0auce  mit  1 SCeelöffel  Äraftmegt  in  faltem  SSaffer  flar  gerügrt  unb  giegt 

bic  ©aucc  burdg  ein  ©ieb  in  bic  Sauciörc. 


\ 

» 

I 

i 


I) 


I 


Rtndüclfdg. 


Das  Rind  und  fein  fleifdDmert. 

Stacg  ben  2tnalgfcn  bebeutenber  (ggemifer  finb«:  ficg  folgenbe  3ufammen- 
fegung  ber  berfcgiebencn  glcifcgteile  eineö  böllig  auSgemäfteten  Ocgfcn  in  ißroaenten: 

®er  §alö 

Senbcnftüdf  . . ’ . 

©dgultcr  . . . . . 

SSom  |)intertt)irbel 
ober  mit  3^ett  burdgtoa^fen 

®ie  SSeftanbteile  be§  Stumpffleifdgeö  eineg  fetten  Ddgfen  ogne  S^nodgcn,  meldje 
3ur  (grnägrung  be§  SDtenfdgen  bienen,  finb  im  allgemeinen  nadg  ißrogentcn  folgenbe: 

f^ett  29,4,  aRugfelfubftana  14,5,  SlRineralftoffe  0,g,  Söaffer  55, 3. 

®ie  teuerften  5CeiIe  beg  Odgfen  finb  äugleidg  audg  bie  nagrgafteften  0tüdfc, 
roenn  nicgt,  toie  bei  bem  gilet,  bcr  Umftanb  jur  Steigerung  beg  ißreifeg  beiträgt' 
bag  bagfelbe  frei  bon  gett  unb  Slbfällen  bei  einem  fegtoeren  Odgfen  nur  2Vs  big 
3 kg  ©etbiegt  begält  unb  ber  ftärfften  Staegfrage  unterttJorfen  ift.  Sei  bem  übrigen 
Scgiaegtbieg  ift  ber  Unterfegieb  an  Stägrmert  nicgt  fo  grog  mie  bei  bem  Oegfen 
®ic  ißreigbifferenaen  berugen  bager  megr  auf  ber  (Sef^maefgriegtung  unb 
(Semogngeit. 


SBaffer 

©tidfftoff 

gett 

9lfcgc 

73,5 

19,  jj 

5,8 

1/2 

33,^ 

18,3 

16,7 

1,1 

50, 5 

14,5 

34,0 

1/0 

55, 9 

20,8 

23,3 

0,8 

47,9 

15,0 

35,9 

0,7 

Stomc  unb  2lrt 
beg  Steif dgftudeg 


Sratjeit 

(5Jüt  blutige  »ffingltfcbe)  ©raten  genügt  bte  ©ätfte  bet  nacbftebenb 

aufgefübrten  ©ratsett; 


iRinbglenbe  (Silct) 
IRinbeilenbe,  gefpidft 
IRoaftbeef  (SRippenftüdf) 

IRinb  erbruft 
JRinberbruft,  gefpiett 


ff 

ff 

tt 


ff 


ft 


ff 


(Sine  fegroaege  8enbc  — ®/e  ©tunbe 

mrfe  „ =1^/4 

egroaege  „ == 

ftarfe  „ = IV4 

IVa  kg  = l*/a  ©tunbe,  5—10  kg  = 3 ©tunben 

(3)a3  ntuD  im  (Sommer  6 biS  8 3:aac, 

Im  3öinter  lo  bid  12  2:a0e  abgeiegen  fein) 

l‘/a  kg  ==  3 (Stunben,  ca.  3—4  kg  = 4 ©tunben 
IV»  « = 3 „ „ 3 — 4 „ = 4 „ 


Suttermengc 

250-350  g 
150-250  „ 
150—500  „ 

125—250  „ 
100  - 200  „ 


394.  9Utt^Reif<0*  (Sin  alt  gefcgiadgteteg  ©cgnmnäftücf  befreit  man 

auf  ber  unteren  ©eite  bon  ©egnen  unb  ^otgen,  Hofjft  eg  mit  einem  gölsernen  fjleifcg- 
flofjfer,  loäfdgt  cg  in  faltem  Sßaffcr  unb  legt  in  ien  Souillontopf  (^apinf^en),  ber 
grog  genug  fein  mug,  um  bie  getoünfegte  gicifegbrüge  au  faffen.  SWon  giegt  ouf 
|c  1 kg  (2  ißfunb)  ^leifcg  2Vs  I faltcg  SBaffer.  5E)ag  Sfoigen  unb  bie  3ntoten  einer 
guten  SBouillon  fiege  ©uppen.  ^cg  toiebergole  gier:  mar  abfegäumen,  falaen, 

aöuracitoerf  a«fügen,  bei  fegtoaeger  glamme  nicgt  au  fegr  einfoegen,  toeil  eg  nicgt 
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gut  ift,  SBaffer  5ut  <Buppe  juäugicgcn.  9tad)  3 — 4 (Stunben  nimmt  mon  ba3 
^leifd^,  fobalb  e§  ineid^  aber  nid^t  ju  au0gefod)t  ift,  l^erauS,  tut  e§  bi3  jum 
richten  in  ein  t>affenb«3  ©efd^irr,  unb  gießt  ettna§  bon  bet  entfetteten  unb  butd)^ 
gefeilten  SBrüße  unb  ba§  abgefdjöpfte  barüber,  um  e§  barin  faftig  unb  marm  5u 
galten,  feßneibet  ba^  S’fcif«^  bet  Ouete  na^  in  1 cm  bide,  fdf)täge  ©d^eiben,  legt 
biefe  auf  einer  33ratenfdE)üffeI  toieber  jufammen,  fo  baß  e§  bie  9?titte  ber  ©t^üffet 
einnimmt,  garniert  ba§  fjleifcß  mit  grüner  ifJeterfitie,  ober  mit  oerfdjicbenen  ©emüfen 
(fie!f|C  ©arnituren)  unb  gibt  baju  garnierte  neue  geringe,  «Salägurfen  ober  eine 
pifonte  ©auce  (SRoftrief),  ©arbeiten,  Äapern,  fielje  ©aucen). 

395.  ©clod^tc  fHinber^ruft.  SBilt  man  eine  gute  ©upbe  unb  äugleid^  ein  faf* 
tige§  ©tüd  gefoc^teä  f^Ieifcß  l^aben,  fo  nimmt  man  ftatt  ©dE)manäftüd  bie  93ruft^ 
fbiße,  löft  fRippen  unb  ^orpet  au§,  bie  man  mit  laltem  Söaffer  auffeßt  unb  ba§  fyleifd) 
erft  in  bie  ©uppe  legt,  menn  biefe  ßeiß  ift,  SSereitung  mie  bei  bem  üorßergeßenben 
fRejept. 


396.  ^cbäin^>ftc§  2Ran  bebedt  ben  S3oben  einer  S^afferoIIe  mit 

gefepnittenen  QtvkbeU,  ÜIRoßrrübenfdjeiben,  1 ifJeterfiliemouräel,  ^'fefferförnern, 
1 Lorbeerblatt,  etma3  in  ©epeiben  gefepnittenem  ©ped  unb  ropem  ©epinfen. 
®ie§  läßt  man  in  V4  I Söaffer  bämpfen  bi§  bie  93rüpe  bräuntid)  mirb,  bann 
legt  man  ba§  gut  getlopfte,  Oon  ©epnen  befreite  ©tüd  ^leifd)  barauf,  übergießt 
e§  mit  ein  tnenig  fodpenber  S3utter  unb  läßt  e§  fo  ein  SBeilcpen  üon  alten  ©eiten 
fiep  mit  einer  bünnen  ^ufte  be§  perau§tretenben  ©itoeiß  überäiepen,  bann  gießt 
man  fo  biel  fodpenbeg  SBaffer  bagu,  boß  genug  ©aucc  ift,  in  metdjer  ba§  gteifc^,  im 
permetifd)  berfdploffenen  Sopf  (Umbadp  ober  ißapin)  toeiter  fepmoren  fann,  wobei 
e§  nur  fepr  mäßiget  f^euer  beborf.  muß'  üom  fj^uer  nad)  10  SRinuten  fortge* 
jogen  werben  unb  wirb  alSbann  langfam  weitergebämpft.  9Ran  legt  eine  Srotfrufte  an  bie 
©auce,  um  biefe  feimig  §u  madpen,  gießt  fie  V2  ©tunbe  üor  bem  Stufgeben  burd), 
läßt  ba§  f^Ieifdp  bann  wieber  in  ipr  peiß  werben,  unb  beftreid)t  e§  beim  Stnridpten 
mit  ^u§  bon  traten  ober  f^Ieifdigtace,  bamit  e§  ein  gute§  Stu^fepen  erpält.  S)ie 
©auce  !ann  man  audp  mit  1 ©Ia§  SBein  berfodpen  taffen. 


39V.  3®iCttCr  ©aftOraten.  1 gut  abgelegenes  ©tüd  Dberfdpale,  Lenbe  ober 
S!RitteIfd)Wanäftüd  üon  ungefäpr  3 kg  wirb  mit  ber  flad)en  gteifdppade  geftopft, 
bann  mit  einem  Xuepe  rein  abgewifdpt  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  ^n 
eine  S?afferotte  ober  ißfanne  gibt  man  4 ©ßtöffet  fyett  (eS  tann  Stbfdpöpf^fyett  fein), 

4 ©tüd  fein  gefepnittene  Qtvkbtl,  Surjetwerf,  5 5erbrüdte  SBadppotberbeeren  unb 

5 Slörner  ißiement=®ewürä.  ®arauf  wirb  baS  f^Ieifdp  gelegt,  oben  wieber  mit  gefdpnittener 

3wiebet  beftreut,  mit  4 ©ßtöffel  fyett  übergoffen  unb  bann  mit  einem  mit  fyett  be» 
ftrid)enen  Rapier  bebedt.  ©0  läßt  man  baS  ungefäpr  2 ©tunben  im  ©ampftopf 

unter  öfterem  SSegießen  jugebedt  bünften.  fRad)  biefer  3eit  nimmt  man  baS  fjett  ab,  gibt 
1 l weißen  2Bcin,  V2  ^ f^Ieifdpbrüpe  (ober  fyteif(^eftraft  mit  SBaffer)  unb  etwas  ge* 
riebeneS  ©cpwarjbrot  baju,  unb  läßt  baS  g-Ieifcp  nodp  ungefäpr  2 ©tunben  bämpfen. 
Worauf  man  eS  auS  ber  ißfanne  nimmt,  ben  gut  entfetteten  ©aft  in  eine  ^afferolle 
paffiert  unb  biefen  mit  3it^^ünenfaft  fepärft.  ®er  S3raten  wirb  beim  Slnridpten  be* 
liebig  gefepnitten  unb  ber  ©aft  ejtra  als  ©auce  beigegeben. 


398.  aud  mit  einet  jirufte.  1 ©tüd  f^teifdp,  üon 

bem  man  ©uppe  bereitet  pat,  legt  man,  nadjbem  eS  xvtid)  ift,  auS  ber  SBrüpe  unb 
läßt  es  etwas  üertüpten.  2Ran  jertäßt  1 ©tüd  SButter,  Worin  man  flare  3ü3iebetn 
unb  fern  ge)(^nittene  ^eterfitie  tut,  beftreiept  boS  fRinbfteifdp  bamit  unb  beftreut 


Siinbpetfcp. 


153 


Cy  fofort  mit  geriebener  ©emmet,  ßapenue*  ober  Weißem  ißfeffer  unb  ©at»*  bönn 
eße  man  es  m eine  peiße  ^ratröpre  ober  bräunt  cS  in  ber  ^„ne  bf^^^ 

äi7f"'®aucenx''''^  auSfiept;  man  gibt  5lapern,  ©arbeiten  unb  engtifdje  (Sa  Je  bS 

fteifdi  »iittJmeif«^  mit  (£temc,  itnlienif«.  1 ©tüd  Siinb* 

man  sfuüff  7 rf  3«  bem  GrSme  rüprt 

nan  .Bouillon  l_o  g feiney  9Rept,  etwas  geriebenen  ^^Jarmefanfüfe  unb  ein  wenin 

^atä  gut  burepetnanber  unb  beftreid^t  mit  biefem  6r6me  baS  iRinbfteifdi  einen 

ö-inger  btd  wobei  eS  and)  nod;  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  beftre7  wirb  ®ann 

imtb  eä  m b«  5p,o„„e  fc^ön  bm.m  gebrat™.  §ieräu  gibt  mitn  beliebige 

fHinbftcifr^  in  l>ct  ®taifc.  Ö»  eine  ^afferotte  aibF 
martetw^^^3Wiebd,^^ffiur5et^^^  «afitifum,  ^Lorbeerblatt,  engOfd) 

legt  man'^bas  tlß’J^eS 

Wobei  man  cS  oft  mit  ber  Sraife  beoicRt 
bleibt,  ©owie  man  baS  gleifdp  jum  Stnriditen 
perausgenümmen,  gießt  man  ben  ©aft  burd)  ein  Sieb  unb 

Schmortopf.  if)n  cilv  ©tiucc. 

toiettevifeft^  9Kan  nimmt  ein  fefir  mtf 
nbgctegeneä  ©djloanjrtuct  Bon  ungefaßt  3 Ic},  Hopft  unb  fpiett  eä,  loocouf  man^e«  mit 
»ub  oben  btnbet  §ictouf  betegt  mon  eine  SSafferotte  mit  ©peefbröttetn  etmod 
ptebetn  Sbpmmn,  l Sorbeeebtott  unb,  toenn  mon  mitt,  mit  V.  3in(e  Sobtort, 
botonf  gibt  man  boä  gefotäene  gleift^,  mücät  eä  nod,  Setieben  nlitiieifct  unb  rat 
eä  jugebedt  ungefobe  2 ©tunben  bompfen.  ®onn  gießt  mon  V.  I meißen  2Scin  unb  eben- 

' nod)  2 ©tunben.  SBeini  Slneiditen  oMntet 

©oSeiete  bo-m  ““  """  ^ einee 

..  S*"»®«*!*'''*  (B»eaf  fl  lamode).  1 fWittetfditDanäftüet  obec  1 ©tütf 

ftaifer  P®^bl  .r“  ""v  ‘“^“8  ättoPfl  b?„n  mit  ©pe* 

großen  ©pidnobel  gefpidt,  ober  man  ftid)t  mit  einem  juoeipihter  TOeii^r  ' o 

mit  ber  oberen  ©eite  auf  ben  mit  ©«eiben  bon  kinStotg  blbedte"^ 
Scatpfanne  ober  eines  ©djmortopfeS  mit  feft  fdiliefienhpm  +„*  nH- 

eS  mit  1 »L  ** ü t f frF  ^ einige  3itconen)d;eiben  giim  g-teifd)  nnb^^ä^ßt 

InnfTi  f,l  ®“ff«  ““f  todjen,  biä  eä  auf  bem  iSoben  beä  ©dimor. 

mein  Obei  s - *?“"  l"  «toaä  ffieiß. 

metn  ober  äSe.ßbier  baraut,  baß  boä  gteif«  bomit  bebedt  ift  unb  läßt  ei  nun  o,,t 

S ale^oi  ®‘“"''"J“"8fam  fo«en.  3ft  boä  greif«  gar,  o\!Z, tanVZcT/ 

etwas  Sraunmept  unb  1 fteinen  ©tüddjen  3uder  xu  einer  nirbf 

ber  mon  beim  Slnricpten  baS  in  ©eßeiben  gefeßnittene  ^{yieifcß  Übersicht.  " 

403»  ctuf  rms  trt 

^ ©eßnettbrater  unb  ©oppettopfe  erfunben  worben,  we^e 

ein  foftticp  gebampfteS  gletfd;  unb  einen  feinen  eftraft  üon  Srüpe  geben,  (gs  beftepen 


i 
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JKinbfleifc^. 


Mcfe  ©efößc  au§  einem  bop^jcttcn  in  ben  augeren  , unqcfatsene 

'innere  leat  man  suerft  bic  jer^aeften  Shiodjcn  unb  auf  biefel^n  ba§  ungcjaiaene 

ISkifd)  aTbt  iebodi  nur  fo  iiel  Sßaffcr  mit  bem  üblichen  SBuracImecE  unb  ®e- 

Ä bafi  ber  »oben  Sof)fc§  bamit  bebedt  ift,  j.  S3.  auf  2V2 

S Z fieS  Gaffer  ßautotfaebe  ift,  bafe  ba§  SBaffer  nur  mit  ben  ^noc^em  nid)t  mit 

bem  » eM  te ' 8etüÄ  fomtit  fonbern  bieä  im  eignen  ®aft  im  8«t 

iS.  ®ie  ä«eitf«ebinanng  ift  fe^t  tangfameä  ®ämt>fen,  bam.t  bet  gle.fdifaft 

fid)  nid)t  öerringerc. 

404  (<$aticif0rfttctt).  5!Ktttetfd)manäftü^d  Initb 

non  ben* ®ei|nen  unb  »noefjen  befreit,  mit  aetnücsten  «'fjfS'  Scct" 

einen  binreidienb  großen  itbenen  Qctegt,  3miebeln,  Xßßmian,  »alitifum, 
biättet  unb  ©emit«  basu  getan  nnb  etma»  Sffig  batübet  gegoficn,  ba6  ba»  islet|d) 
bamit  bSdt  ift  ln  blfc?  fKatinabe  läßt  man  cä  4 Sage  liegen,  bo J m“?  man 
ä tagiitrUal  uLenben.  «aci,  Setlauf  biefet  Seit  tut  man  bal^ 

Z ITmüirlZn  mt  baa  Sieif^  «“^r^fr'^nTTnt^ireUb^'tT. 

lanf.fom  aar  fodien,  nimmt  e§  bann  ßerauS,  gießt  ben  ^onb  bureb  cm  eni 

fettet  ibn  unb  gibt  ißn,  burd)  etma§  geriebenes  “ 

ludern  in  Ou?rfd)eiben  aertegten  gteifd).  ®oau  paßt  am  beften  Kartoffelpüree. 

j.ntt  ttttanvUA  ©ierau  nimmt  man  ein  fc^öneS  @d)mana« 

ftiid  »otJ’linrbÄt^rmÄ  b^n  man^  in  fein 

Cfines  herbes  qcuannt)  umgemenbet  ßat,  legt  batt»  gieifcp  in  eine  Stalferoiie  m t 
altertei  SSuractmerf,  ©emüra,  <Sd)aIotten,  etmaS  3itronenfd)aIe  unb  einigen  0ar* 

Wien  s^t  baä  Sliifd,  mei|  unb  bie  Sauce  bntcßl  |»«f  ” »,f  IS 

1/  <=tfnfdie  gjJataqamein  au,  unb  tue  einen  Seetoftel 

nolUetSbefen  4 in  bie  ©auce,  mornit  baS  fRinbfleifc^  nun  nod)  V.  ©tunbe 

äießen  muß.  9Jad)bcm  biefeS  gefd)eßcn,  mirb  eS  angericßtet. 

400  a^nnierted  9lin^ftcU<^«  ^at,  man  fReftc  bon  gefod)tem  ober  ge^ 
bämpften  3iinbfleifciß,  bic  a“  einer  ©i^üffel  auSreiii^en  mürben,  fo  üerfäßrt  man,  um 
hS^unmr  einer  anberen  leftatt  nod)malS  für  bie  Safet  nußbar  au  mad)cn,  fotgenber^ 
^an^S  in  ©eßeiben,  paniert  eS  mit  (Si  unb  geriebener 

<Scmmk  unb  bratet  e§  in  SButter  mie  Kotelettes.  9)tan  gibt  eine  SKeerrettid)fauce  aau. 

407  meine  fttowlabeit  k>on  fUinbneif*.  3Kan  neßme  ein  berbeS  ©tüd 
ÜUnbfteifd)  ans  ber  Keule,  feßneibet  cS  quer  burd),  in  ©röße  bon  Karbonoben,  meidje 
man  mit  einem  gemößnticpen  gteifcßßadmeffer  auf  bciben  ©etten  gana 
f*Iäqt  ®ann  f(^neibet  man  fines  herbes  au§  folgenben  ^ngrebensicn:  Gf  ^g  / 
Xbbmion,  ^eterfitie,  ©cßalottenamiebetn,  boau:  ©arbetlen  gana  fein,  gibt  9^^' 

ftoßenen  Pfeffer  unb  ©ata  baau  unb  untermengt  atteS  gut.  ®ann  fd)ueibet  man 

gana  bünne  ©eßeiben  ©ped,  legt  eine  berfetben  auf  f 

‘^leifd)  beftreidbt  ben  ©ped  mit  ben  fines  herbes,  midett  ober  roHt  baS  S^^ifcß 
aufammen  unb  binbet  biefc  fRöItcßen  mit  SSinbfaben,  bamit  fienid)t  aufrotten 
l?ie  mun  fertigen  üioutaben  tegt  man  in  eine  Kafferotte  reeßt  büßt  nebeneinanber,  nebj 
einigen  ©pedfVitten,  gießt  etmaS  braune  SSouitton  h\  fatat  eS,  f^t  eS  gut  augebedt 
itt  bem  ÜDambftopf  unb  tößt  cS  fo  einige  ©tunben,  bei  fteißigem  SSegicßcn,  bampfen, 
lann  utam“  man  bTffloLbcu  auf  «iuc  @<ßüffct,  Wneibel  ben  S nbfaben  toä  uub 
gibt  bic  übrige  ©aucc  borüber;  mon  gibt  geröftctc  fteine  Kartoffetn  baau. 


I 
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408*  @¥Oge  9l0Ulaben  tion  SttnbfKeifi^*  9Jtan  neßmc  ßierau  gteifcß  aus 
per  iötumc,  pfeffere  unb  fatae  biefeS  gut  ein  unb  feßneibe  fobann  feine  Kräuter,  mie 
im  porigen  befißrieben,  nur  @ßampignonS  noeß  baau;  bann  rüßre  100  g iöutter  mit 
6 eigetb  an  ©dßaum,  gebe  bie  feinen  Kräutr  mit  ben  GßampignonS  unb  2 geriebenen 
©emmetn,  fomie  auteßt  ben  ©cßnee  öon  6 (Simeißen,  beftreieße  bann  bie  JRoutabe  auf 
ber  einen  ©eite  mit  biefer  garce,  rotte  fie  aufommen,  mie  eine  ©cßinfenmurft,  feßnüre 
fie  xed)t  glcid^mäßig  mit  33inbfaben,  unb  lege  fie  in  eine  länglid^e  Pfanne,  beten  35oben 
man  mit  gefeßnittenem  SBuraelmerf  belegt;  gieße  1 l gute  Kraftbrüße  über  baS  gteifcß 
unb  taffe  eS  4'  ©tunben  bei  öfterem  Ummenben  unb  Segießen  gut  augebedt  bämpfen. 

409*  ^efüttted  au  four.  9?adßbem  man  ein  ©dßmana=> 

ftud  mie  gemößnIießeS  JRinbfteifdß  gor  gefoeßt  ßat,  tegt  man  eS  auf  eine  ftad)e  ©Büffet, 
bebedt  eS  mit  einem  ®edet  unb  tößt  eS  ertalten.  hierauf  fißneibet  man  auS  ber 
iUZitte  beS  f^teifdßeS  ein  bieredigeS  ©tüd,  fo  baß  etma  ein  fingerbreiter  fRanb 
fteßen  bleibt  unb  boS  ©eßmanaftüd  babureß  bie  gorm  eines  Sängen*9?ecßtedS  er- 
ßätt.  ®aS  ßerauSgefeßnittene  ©tüd  mirb  in  feine  runbe  ober  bieredige  ©eßeiben 
gefeßnitten,  ebenfo  einige  gereinigte  unb  in  einer  SSraife  gar  getoeßte  Oeßfengaumen, 


ÄafferoHe  für  ®ecfftcat.  löratpfaunc  um  vSd^tcueu  unb  3)ccfcl. 


fomie  aud)  in  Sutter  unb  3tti^onenfaft  einpoffierte  ßßampignonS.  ®ann  bereitet 
mon  etmaS  SBeißmeßt  (bon  60  g «Butter  mit  2—3  Söffeln  9D?eßt)  rüßrt  eS  mit  ber 
bon  bem  ©ißmanaftüd  geaogenen  Souitton  ttar  unb  foeßt  babon  mit  einem  ®tafe 
SBeißmein  unb  ber  GßampignonSbrüße  eine  bide  ©auce  ein,  legiert  biefe  mit  3 ®i- 
getben,  feßörft  fie  mit  3itronenfaft  ab,  unb  ftreidßt  fie  bureß  ein  ©ieb.  ^n  bic 
©aucc  tut  man  etmaS  feingeßodtc  unb  in  SButter  gefdjmißte  ^eterfitie  unb  ©cßnitt- 
taueß,  fomie  boS  in  ©ißeiben  gefißnittene  fRinbfteifdß,  bic  Deßfengaumen  ufm.,  rüßrt 
atteS  teidßt  bureßeinanber,  füllt  mit  biefem  3?agout  baS  ©eßmanaftüd  bis  anm 
fTJanbe,  legt  eS  in  eine  ^fonne,  beftreut  bie  Oberftäcße  ber  gültung  bid  mit 
^'ormefonfäfe,  beträufelt  baS  gteifdß  nod)  mit  aertaffencr  SButter  unb  etmaS  SBouüIon 
gibt  ißm  im  Ofen  eine  feßöne  ßeribraunc  garbe.  «Beim  3tnrid)ten  legt  mon  boS 
3-tcifcß  beßutfam  auf  eine  lange  ©cßüffcl,  garniert  eS  mit  «HeiS-  ober  Kartoffel- 
froquetS  (fieße  bort  nadß)  unb  gibt  eS  oßne  ©auce  aur  2:afct. 

410*  ^ItdUfdßet  9iinber9tatcn  (SlooftOecf)*  (Sin  bereits  meßrere 
Soge  an  bie  ßuft  geßängteS  fRippenftüd  mirb  aus  ben  Knodjen  gelöft,  bon 
ben  ©eßnen  befreit,  fauber  mit  einem  Sud)  abgemifeßt,  etmoS  eingcfalaen,  in  ein 
in  gett  getaueßtes  ißapier  cingebunben  unb  in  bie  fteigenbe  SButter  ober  aur  ^älfte 
fRinbertalg  gelegt,  ©o  läßt  mon  eS  bei  fdjarfem  geuer  unter  fleißigem  SSegießen 
IV2— 2 ©tunben  braten.  ®aS  gleifcß  muß  innen  rot  bleiben,  man  muß  fieß  ßüten, 
mit  ber  (Sabel  ßineinaufteeßen,  meil  fonft  ©oft  ßerauSquiltt.  ^n  (Snglanb,  granf- 
reieß  unb  anberen  ßänbern  bereitet  man  biefen  SBroten  am  ©pieß,  in  ®eutfcßtanb 
ßat  mon  ©pießapparate,  bie  baau  feßr  bequem  finb. 
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411,  9loft6ce?  am  «SMieg  öCÖvatcn.  ®in  eben  fold^eg  ©tüd  g-teifd),  mie 
oben  angegeben  ift,  n>irb,  nad)bcnt  e§  eingefatjcn  unb  gepfeffert,  aucl^  1 ©tunbe  fang 
gelegen  t)at,  burd)  bie  SD'iitte  ber  Sänge  nad)  an  einen  ©piefj  geftedt,  ba  mit  e§  beim 
SBraten  gteidjcn  ©^mung  l^ält  unb  fi(^  glcid)mäßig  bre^^en  lägt.  .§ietauf  loerben 
ätoei  aufeinanber  gelegte  S3ogen  Rapier  ftar!  mit  Satter  beftricgen,  ba§  fjteifd)  ba=* 
mit  eingegüllt,  überbunben  unb  fo  bei  [tarier  §i|je  2 ©tunben  unter  öfterem  Se* 
gießen  mit  ^ett  gebraten.  'I)a§  Rapier  rerfjinbert,  baß  e§  gteid^  anfangs  eine  ftarfe 
Trufte  belommt.  SJtan  nimmt  e§  V2  <Stunbe  öor  bem  ?tuSbraten  tneg,  mac^t  baS 
geuer  ßell  an,  bamit  ber  Sraten  eine  gteid)c  fcßöne  ^arbe  crßält  unb  läßt  it)n 
no(^  V2  ©tunbe  unter  öfterem  Segießcn  am  ©pieß.  ($r  tnirb  im  Pollen  ©afte  unb 
bennoc^  auSgebraten  angerid)tet.  ®er  ©aft  toirb  in  einer  ©auciere  beigegeben. 

412»  ©toßcif  (Snoltfc^etr  »raten  am  ©»icfe  (9ioaft6ccf)»  5^ad)bem  man 
ben  9?inberbraten  (baS  fRippenftüd  mit  bem  an  ber  inneren  ©eite  befinblii^en  ^-ilet 
ober  Senbenbraten)  ßinreicpenb  lange  an  einem  luftigen  Drt  ober  im  6iS= 

fetler  ^at  ßängen  taffen,  bamit  er  mürbe  toirb,  ßaut  man  bie  [Rippen  gerabe  unb 


aioaftbecf  mit  gilet. 


befeftigt  ben  Sraten,  menn  man  ein  ©pießfeuer  benußen  fann,  an  ben  ©pieß,  in^ 
bem  man  biefen  mitten  burd)  bie  [RüdenmuSletn,  bidßt  auf  ben  [Rippen  burd)=^ 
ftedt.  ÜDann  bemidelt  man  ben  Sraten  mit  einem  Sogen  ftarfem,  mit  Satter  ober 
gett  beftrießenem  [ßapier,  tueteßeS  man  mit  Sinbfaben  feft  umbinbet.  [Racßbem  man 
nun  nod)  einen  tteineren  ©pieß  über  ben  Sraten  gelegt  unb  an  ben  beiben  ©nben 
feft  an  ben  großen  ©pieß  gebunben  ßat,  um  ißm  fo  größere  geftigfeit  ju  geben, 
läßt  man  ben  Sraten  bei  gteid)mäßiger  §iße,  je  nad)  feiner  ©röße,  2 — 3 ©tunben, 
unter  öfterem  Segießen  gar  braten,  ^eber  ©pieß  ßat  eine  Sorrid)tung,  um  baS 
ßerabträufetnebe  gett  aufjuneßmen.  V2  ©tunbe  bor  bem  Slnric^ten  fdßneibet 
man  baS  [ßapier  Pon  bem  Sraten  unb  läßt  ißn,  toenn  er  nießt  ßinreid)enb 
braun  ift,  PotlenbS  g-arbe  neßmen.  Seim  Slnrii^ten  nimmt  man  ißn  Pom 

geuer,  jießt  ben  ©pieß  ßerauS  unb  legt  baS  f^^^ifeß  auf  eine  ßinreidßenb  große, 
lange  ©Büffet  unb  süjar  bie  ©eite  mit  bem  feitet  nadß  oben,  .^ierauf  njirb 
äuerft  baS  ^itet  jerfeßnitten,  unb  toenn  biefeS  nidßt  auSreidßt,  audß  baS  ®egen=> 
fitet.  Um  ben  SratenjuS  ju  erhalten,  gießt  man  baS  gett  auS  ber  ©pieß* 

Pfanne  unb  fpült  fie  mit  gutem  ^u§  auS,  gießt  biefen  burdß  ein  ©ieb  unb 
gibt  ißn  atS  ©auce  jum  Sraten.  ®ie  paffenbfte  ©arnitur  finb  ffeine,  tunbe,  in 
Sutter  gebratene  Kartoffeln;  aud)  fann  man  außerbem  Mixed  Pickles  baju  geben. 


1 
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^at  man  feinen  ©)üeß,  fo  fann  man  ben  [Rinberbraten  in  eine  binlänalid)  aroäe 
oiatpfanne,  bereit  Soben  man  mit  ©dfeiben  Pon  [RinbStalg  bebedt  bat  leaen  unb 
otuar  mit  bem  Q-ikt  nad)  oben.  2Ran  bebedt  nun  ben  Sratlt  mit  einem  Satter. 

Sn\,IIe  4ii‘iL'atdrV‘^  f'“4  ^-3  ©timben  gac,  tnbem  man  nnc, 

toenn  alle  üi»l|igfeit  emgebraten  t|t,  ein  toenig  Söaffer  nad^gießt. 

ienet  ’m  dcfncitctt  (fWortftbeef).  [Roaftbeef  loirb 

rernt  baoon  bie  [Rippen,  Hopft,  falät  unb  fd)neibel  bie  [RoXrSn, 

3?üft  ab.  [Rad)  2—3  2Ri. 
“”[9e>r>^  hierauf  ridftet  man  fie  auf  einer 

«djuiicl  an  unb  g.bt  .n  bie  iWitte  eines  jeben  Stiiclcä  etmaS  i|Jetetiili  nbut t i-  ml 
a.troncniatt  ab«  and,  ©atbellcnbulicc,  ober  man  nafiiert  fcinacfd,nit  ene  ©dili  ! 


öratroft  mit  Jettrtnne. 


wiener  »ratroft  mti  Xccfel. 


414»  9ioft6vatcn  mit  fauvci*  ©abne»  6[Roftbraten  merben  geftopft,  ge- 

^4en  unb  in  gett  fd)neH  gebraten.  6jierauf  gibt  man  fie  oßne  leßtereS  in  eine  anbere 

KajieroHe,  gießt  V*  l faure  ©aßne  unb  V„  l Sraife  barüber,  toürat  biefeS  mit 

1 Sorbeerblatt  unb  bünftet  eS  jugebedt  bei  )*tarfer  §ißc  toeid).  -J)ie  ©auce  foH  bid 

unb  Pon  iid)tbrauner  garbe  fein,  ©ie  toirb  beim  21nrid)ten  über  bie  [Ro)'tbraten 
gegoffen. 

41.5»  9loft6raten,  öftemic^ifcO»  2Ran  gibt  in  eine  KafferoHe  6 ©djeiben 
geflopfte  unb  nid)t  511  ftarf  gefalgene,  loenn  man  toill,  aud)  etmaS  gepfefferte  [Roft* 
braten,  auf  biefe  1 ©tüd  fein  in  ©d)eiben ' gefd)nittene  ^toiebel,  unb  fo  oiet 

©f|ig  unb  25a|)er  ober  gleifd)brüße,  baß  eS  über  bem  gleifcb  ftefit.  ®ieS  läßt  man 
nun  meid)  bünften  unb  gibt  eS  bann  auf. 

r . mit  llartoffeltt  aitbcrer  %rt»  geftopften  unb  ge* 

falaenen  [Roftbraten  gibt  man  mit  ©ped,  3miebel  unb,  menn  man  miH,  mit  ettoaS 
Knoblaud)  tn  etne  KafferoHc  unb  läßt  fie  braun  bünften.  hierauf  ftreut  man  yA 
geriebenes  fepmarseS  Srot  barüber,  gibt  [Rinbfuppe  unb  etmaS  SBein,  im  ganzen  fo 
Piel,  baß  bie  glüffigfeit  faum  über  bem  gleifd)  fteßt,  bann  nad)  Selieben  ©emürt  unb 
äuteßt  robe  gefcßälte,  gebrühte  Kartoffeln  baju  unb  läßt  bieS  jugebedt  meid) 

bünften.  ®ie  [Roftbraten  merben  mit  ben  Kartoffeln  auf  einer  ©d)üffel  angeridi« 
tet  unb  bie  ©auce  barüber  gegeben.  ^ 

ca  r.r  9ioft6vatett  mitfweiö  Uttb3:omatett»  ®ie  in  ©eßeiben  gefd)nittenen 

[Roftbraten  merben  mie  oben  bereitet,  nur  baß  mon  in  ben  ©oft  ber  ßalb  meid) 
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gebünfteten  9?oftDratett  anftatt  SJartoffcI  Vs  ^ 9?ei3  unb  etloa  3 GBtöffcl  ö^I  Xo=» 
ntcitctt»9JJatntcIcibc  gibt  unb  biefe^  nur  tceid)  bünftcn  Ici{3t.  9tnftutt  bcr  aJxcitiuc* 
labe  fann  man  and)  3 @tücf  ro^e  Tomaten,  bie  man  öoneinanber  geriffen  unb 
bie  Sterne  batau§  entfernt  fjat,  mitbünften  laffen  unb  bic§ 
fieren,  anrid)ten.  ®cu  fRei§  lann  man  aud)  ot)ne  Somaten  mitbünften. 

418*  @ei»äMU»ftcr  DtoW^ratcn*  9JZan  fd)neibet  bie  fRoftbraten  etma§  bider 
unb  burd)5ie^t  fie  mit  ©pedfd)nitten,  meld)e  man  öorfier  in  ©at§,  ©emürs,  fein  ge^» 
fiadter  ^^JcterfUie  unb  <Sd)aIotten  tnälst.  9J?an  belegt  bann  eine  ^afferoüe  mit 
©d)iufcn  unb  ©pedplatten,  gibt  bie  fßoftbraten  barauf  unb  auf  biefe  etmaS 
1 gelbe  9iübc  unb  1 Sorbeerblatt,  bämpft  bie§  jugebedt  burcb  iucae  Si&i 

etma§  ©ein  baau  unb  lügt  baö  gleifcb  lueicb  bünften.  ®er  gonb  tnirb  in 
eine  Slaffetolle  paffiert,  etma§  eingefocbt,  abgefettet  unb  in  einer  (Sauciere  beige* 
geben,  ober  über  bie  9ioftbraten  gegoffen.  ®aäu  gibt  man  gefoebten  ^obV  gefüllte^ 
Sraut,  Sinfenpürcc,  Slnöbeln  unb  bergleid)en. 


419.  Gfterftas^sfRoft^vatett.  9Jian  gibt  bie  fRoftbratenftüde  in  SSutter 

5um  Überbraten.  Söurselmerf,  ^ 3miebel,  1 Heine  2Rof)rrübe,  tnerben  in 

Streifen  gefdjnitten,  gefal5en  unb  gemür5t.  5luf  biefe  legt  man  in  eine 

Safferolle  bie  angebratenen  fRoaftbeefftüde, 
mieber  barauf  einige  kapern  unb  Jo  biel 
gepulte,  fein  gefd}nitteue  Sorbellen,  aB  Stüde  fRoftbraten 
finb,  ioeld)e  le^tere  man  bann  oollfommen  meicb  bünften  läßt. 
SsaS  gett  f(i)öbft  wan  ab,  gibt  etma§  faure  Sa^ne  baju 
5iac^e  saffevoue.  unb  löftt  nodimaI§  auffodien. 


420.  SiOtt)Ct>U<Oet  9io?tl>l-atcn.  ®ic  geüopften  unb  gefalaenen  fRoftbraten 
loerben  in  9Ref)l  getaucht  fdjneU  in  beiBem  g-ett  auf  beiben  Seiten  braun  ge* 
braten.  Unterbeffen  gibt  man  in  eine  tafferolle  ctma§  f^ett  ober  Sped,  eine  in 
Scheiben  gefebuittene  3miebel,  fein  gefd)nittene  Sarbellen  unb  ^eterfilie,  legt  bie  fRoft* 
bratcnfd}eiben  barauf,  übergießt  fie  mit  Vs  ^ faurer  Sahne,  läßt  fie  jugebedt  meicb 
bünften,  gibt  fie  hierauf  auf  eine  Sd)üffel,  oerbünnt,  tnenn  e§  nötig  ift,  bie  Sauce, 
tnelcbe  man  aud)  paffieren  fann  unb  gie&t  fie  barüber. 

421.  Otumpfteafö  (Olippcnftüdc).  2Ran  löft  ba§  gleifd)  Oon  ben  fRippen, 
tlopft  e§  unb  fdjneibet  fingerbide  fRumpftcaB,  bie  man  leicht  flopft,  fo,  bafi  fie  nid)t  511 
breit  merbeti,  fonbern  ihre  §öhe  behalten,  fobann  mit  Pfeffer  unb  Salj  beftreut  unb 
in  heifeem  g-ett  auf  beiben  Seiten  fdjnell  braten  läßt,  hierauf  legt  man  fie  auf  eine 
Schüffel,  entfettet  ben  Saft  unb  gibt  in  biefen  ettoa^  faure  Sahne  ober  gleifdtbtühe, 
läßt  ihn  auffochen  unb  gießt  ihn  5U  ben  gleifdhftüden.  $^n  bie  3[Ritte  eineö  jeben 
Stüdeö  fjleifd)  gibt  man  Slräuter*  ober  Sarbellenbutter.  Sind)  in  Scheiben  gefchnit* 
tene  3itronen  ober  geriebenen  5!Reerrettich  fann  man  um  bie  angerichteten  fRumpfteafö 
geben,  baju  paffen  pommes  de  terre  frites. 

422.  murnt>Hcat  mit  99lo?tvi(0.  enotif*.  ®ie  tote  in  5Rr.  420  bereiteten, 
gebratenen  fRumpfteaf§  tnerben  mit  9Roftrich  beftrichen,  mit  fräftiger  gleifchbtühe 
übergoffen,  mit  ber  Sauce  raf^  aufgefod)t  unb  tueiteren  Kämpfen  geftellt.  ^n* 
beö  hadt  man  Shampignong  mit  3lniebeln,  bie  man  in  SButter  fd)iniht,  fügt  fie  jiir 
fRumpfteafSfauce  mit  einem  ®la§  ^orttoein  unb  ettoaS  3itronenfaft  unb  garniert 
fie  mit  gebratenen  S^attoffeln. 
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rr  423.  ^öiCttCP  OloftOratcn  (Entre  cöte).  2Ran  nimmt  ein  fRippenftüd  bom 
^^djfen,  befreit  eö  bon  ^odjen  unb  fRippen  unb  fdjneibct  bon  bem  3-leifd)c  Stüde 
inie  Sbtclettej.  5Ruu  mifcht  man  fcingefchniltene  Kräuter,  aU  ©ftragon,  ShOniiatl 
unb  ^eterfilie,  Sdjalotten  unb  etmaö  3itroneiifchaIe  in  »utter,  läßt  biefe§  nur 
roenig  auf  bem  geuer  feßmoren,  unb  tnenber  bie  fRinböfoteletteö,  mit  Salj  unbi 
Pfeffer  befHeut,  barm  um.  ®ann  tnerben  fie  auf  einem  fRofte  bei  ftarfem  geuer  auf 

gebraten,  barauf  in  eine  ^afferolle  gelegt  unb  mit  ^u§  über* 
Tiillt,  fo  boß  fie  bannt  bebedt  finb.  2Ran  tut  nod)  cttna§  Pfeffer,  iRelfen  unb  einige 
Slorner  ©einura  baran,  unb  läßt  fie  langfani  meid)  bämpfen.  ^ft  bieö  gefcljehen  fo 
nimmt  man  fie  behutfam  hcrauö,  unb  fd)öpft  boö  gett  ab.  2Ran  hat  barauf  31t  feljen, 
baß  ntd)t  31t  üiel  unb  nid)t  3U  menig  non  ber  braunen  Sauce  übrig  fei;  hierin  gibt 
man  etmaö  Goulig  ober  braun  geröfteteö  ®ichl,  IV^M'auren  fRahm,  3 feingcfd)uittene 
(Sarbellen  unb  V4  3'^afd)e  Ißfeißmein.  ®iefe»  mirb  alle§  untereinanber  gerührt  burdi 
ein  |)aarfieb  geftrichen  unb  über  bie  fRoftbraten  gegoffen,  meld)e  ni^t  mehr  fod)en, 
fonbern  nur  rccl)t  heiß  gehalten  merben  müffen.  3uleßt  fann  man  etma§  feine  kapern 
Ijinautun^  unb  fie  fo^  anrichjen.  ®iefe  ?lrt  SBiener  fRoftbraten  ift  ooraüglich.  SBenn 
ba»  ^leifdh  baau  mie  93eeffteaf§  bchanbelt  mirb,  unb  bie  Sdfeiben  auf  beiben  Seiten 
etmo§  eingehadt  merben,  fo  fann  man  fie  ebenfalls  in  einer  Omelettenpfanne  fduiell 
rertigen.  Sie  bürfen  bann  nid)t  mehr  bämpfen  unb  e§  mirb  entmeber  eine  braune 
^u§  mit  3itronenfaft  abgefd)ärft,  ober  aud)  bie  Oorbefchriebene  Sauce  baaugegeben. 


, ,,  , 424.  oiinbffcif*  mit  fWc'.ö,  gvicchif*.  1 % fRinbfleifch  unb  smar 
fo  cpcy,  bo»  etntgey  ^yett  enthält,  mafd)c  unb  trodne,  gib  e§  bann  in  eine  Stafferolle 
mit  Vi  ^ ai'affer,  etmaö  Sala,  grüner  fßeterfilie,  einigen  ßorbeerblättern,  einigem 
piment,  bede  eö  mit  einem  gut  paffenben  Oedel  au  unb  laffe  e§  2 Stunben  lang 
bei  gelinbem  g-euer  bämpfen;  i|'t  ba§  gleifch  fehr  mürbe,  b.  h-  alt  gefd)lad)tet,  fo 
S-n  notmenbig;  nach  3lblauf  biefer  3eit  mafd)e  unb  brühe 

“ . I augqmllen,  gebe  ipn  aum  gleifch  unb  laffe  ihn  15—20  2Rinuten 

mit  bem  i^lei)d)e  aufammen  fod)en.  Oer  !Rei§  nimmt  alles  borhanbene  gett  unb  ben 

auSgefochten  gleifchfaft  in  fich  auf;  nun  entferne  bie  Lorbeerblätter,  richte  baS  fvleifdi 
famt  bem  fReiS  an  unb  beftreue  e§  mit  fßarmefanfäfe. 


1,  wit  3:omaten,  itöfienif*.  23ir  feßen  500^  fRinbflcifch 

mit  /jZ  Sbaffer,  V4  Z SBetßmein,  etmaS  Sala  unb  Pfeffer  anS  fjeuer;  menn  c§  ungefähr 
1 Stuube  lang  gefodht  hat,  aerfdhneiben  mir  6 Oomaten,  entfernen  bie  ^erne  unb  geben 

^ Teelöffel  3uder,  1 Gßlöffel  Gffig  unb  laffen  baS  gleifd)  aber* 
malS  1 Stunbe  lang  fod)en;  bann  nehmen  mir  c§  heraus,  paffieren  bie  Sauce 
burd)  ein  Sieb,  fo  baß  bie  Schalen  ber  Oomaten  aurüdbleiben,  reiben  eine  harte 
(Semmel,  geben  1 Gßlöffel  33utter  in  eine  Heine  S^afferolle,  röften  barin  bie  ge* 

nebene  Semmel  unb  geben  fie  bann  in  bie  Sauce,  in  melcper  baS  gleifch,  in  bünne 
Scheiben  aerfchnitten,  ein  menig  bämpft. 


^3.  aft  .'C  ..  . mürbes  fRippenftüd,  bon  Wochen,  Saut  unb 

Sehnen  befreit,  mirb  gana  breit  mie  ein  großes  IBeeffteaf  geHopft,  mit  5 fchaumig 

gefchlagcnen  Giern  ubergoßen,  mit  roßem,  mürflig  gefd)iiittenem  Sd)infen  belegt, 
gehadter  Schnittlaud),  «Pfeffer,  Sala  «ub  ©emüra  barüber  geftreut,  baS  ®anie 
bann  aufammengerollt,  gebunben,  in  ber  «Butter  gebraten  unb  bann  mit  ber  Sauce 
aufgegeben,  an  bie  man  3-leifd)brühe  unb  3itronenfaft  gießt. 


Oi..-  t Äleinmürflig  gcfd)nittener  Sped  unb  reid)lich  gefd)nittene 

SftJtebeln,  nebft  1 Stüdchen  «Butter  merben,  bis  bie  3miebeln  gelb  finb,  geröftet. 
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©obann  legt  man  abge^äutcteä,  in  nußgrofjc  ©tücEc  gefd)nittene§  Scnbcn»«  ober 
S?ngclfictfcl^  üom  9iinb  f)inein,  fügt  bO‘3  nötige  @at§  nnb  ettoü§  ^nprifa  fomie  ein 
rocnig  lodfcnbcS  2Saffer  Ijinsu  unb  läßt  c3  in  feinem  <Safte,  gut  sugebedt,  bämfifen. 
Eartoffetn,  toelrfje  man  in  biefem  (Safte  bünften  töjjt,  finb  üon  au§gc5eidE)netem  ®e» 
fdjmad;  man  garniert  mit  iijnen  ba§  ©utafd). 


428,  änderet?  ®o§  hjürflig  gefd^nittene  f^Ieifd^  mirb  in 

^eiße  SButter  in  eine  ^afferolle  getan  unb  mit  einer  ganzen,  mit  1 ©ctoüräncife 
gefpieften  3^^tebel,  V2  Kaffeelöffel  Kümmel  unb  ^aprifa  gctuürät,  mit  Ijeiöer  33rütje 
ober  Saffer  mit  1 Seelöffel  gtcif'^tcjtraft  übergoffen,  mit  ©d)ioar5brotfrufte  unb  mit 
Salj  obgefd}medt  unb  toeid)  gebümpft. 


429.  SJJan  fd^neibet  au§  1 fRinbcrfdjtoanjftüd  finget* 

bide  (Sd)ciben,  ftopft  fie  mit  ber  biden  3däd)C  be§  §admeffer§  gtatt,  nad)bem  man 
alleä  g-ett,  .§äute  unb  (Sefjnen  entfernt  fiat,  belegt  |ebe§  (Stüd  mit  1 ©pedfd)eibe, 
bic  man  mit  ©alj  xinb  geftoßenem  ©etoürj  beftreut  unb  mit  fRinbermarf  unb  gerie* 
bener  ©emmet  beftreid^t.  ®ann  rollt  man  bie  ©djeiben  §ufammen,  binbet  fie,  tegt 
fie  bid}t  aneinanber  gereift  in  eine  Kafferotte,  beren  33oben  teidjüd)  mit  ^ett  unb 
3ünebetn  belegt  mirb,  gibt  ettoa§  gan5en  Pfeffer  unb  1 Sorbeerbtatt,  fotoie  1 ®ta§ 
SC'Cifpoein  baju  unb  lügt  bie  ©rax’äb,  feft  sugebedt,  2V®  ©tunben  gar  bünften. 
©ottte  baä  3'tctfd)  mä^renb  biefer  3ßtt  511  furj  einfod)en,  fo  giept  man  etloaS  ^u§ 
basu.  ©inb  bie  ©ra§3t)  gar,  fo  nimmt  man  fie  mit  einer  ©abet  einzeln  l^erauS, 
fdineibet  ben  SSinbfaben  ab,  fpütt  ben  f^onb  mit  ettoaS  ^u§  Io§,  nimmt  ba§  g-ett 
baoon  ab,  giefjt  i^n  burc^  ein  ©ieb.  9Rit  ber  ©auce  übergiegt  man  bie  ©ra§3b 
unb  gibt  fRifotto,  Sudjtoeisengrü^e  ober  SRaffaroni. 

430.  OJcfüÄtcS  9iinb?(eif^,  5tuf  4 ^erfonen  gered>net,  nimmt 

man  IV®  ^9  fRinbfteifd)  bon  ber  Slume  unb  fd)neibet  barauö  8 ganj  bünne  ©d^eiben; 
ba§  übrig  gebliebene  unb  abgefebnittene  fyleif(^  toiegt  man,  nadjbem  man  alte§ 
©ebnige  babon  entfernt  b^t/  wit  bem  SSiegemeffer  ganj  fein,  fo  baß  tbir  e§  bureb 
ein  ©ieb  ftreicben  tönnen.  ^ft  bieg  gefebeben,  fo  befreien  tbir  4 gut  gemaf(^ene  ©ar* 
bellen  bon  ben  ©röten,  fd)nciben  fie,  tbie  aud)  bie  ©dbate  bon  V2  3itrone  unb  miegen 
eg  fo  fein  ibie  mögtidb,  nehmen  125  g frifebe  33utter,  treiben  fie  mit  ben  ©orbeüen 
ab,  geben  fie  ju  bem  ^leifdb  unb  rübren  atteg  äufammen  V2  ©tunbe;  tnöbtenb 
biefer  3(^it  fd)tagen  tbir  6 ©ibotter  nach  unb  na(^  btuein,  geben  6 ©glöffet  boll  ge* 
riebener  ©emmet,  1 Söffet  feineg  SRebt,  ettoag  Pfeffer,  geriebene  SRugfatnuß,  ge* 
fto^ene  ©cmürsnetlen,  äute^t  bon  6 ©itoei^  ben  feft  gefdbtagenen  ©ebnee.  9tun  be* 
ftreidjen  mir  bie  Bratpfanne  mit  Butter,  beftreuen  fie  mit  ber  geriebenen  ©cmmcl, 
füllen  bag  ©erübrte  hinein  unb  taffen  eg  bei  getinber  §ibe  1 ©tunbe  tang  baden; 
insmifdjen  bereiten  mir  fo/genbe  ©arnitur;  mir  feböten  6 groge  Kartoffetn,  3er* 
fdjneiben  fie  in  ©tüde  unb  taffen  fie  in  .©at3maffer  meidb  fod)en,  tegen  fie  auf 
ein  ©ieb,  bamit  atteg  SSaffer  abtropfe,  geben  fie  abermatg  in  ben  Sopf, 
gieren  Vi  ^ fiebenbe  gute  ^it^  barauf  unb  rühren  bieg  gut  ab;  mir  puben 
unb  maf^en  feinbtöttrigen  Kapu3iner*©atat,  geben  it;n  auf  einen  Setter,  gießen 
2 Söffet  Pott  ©ffig  barauf.  §at  bag  gteifd)  1 ©tunbe  tang  gebaden,  fo  nehmen 
mir  eg  aug  ber  fRöbre  unb  ftürsen  eg  bebutfam  auf  eine  ftadbe  ©cbüffel,  umgeben 
eg  mit  ben  gerührten  Kartoffetn,  mit  einem  Söffet  in  ^äufdben  geformt,  b^^um; 
3mif(^en  je  1 §äufd)cn  Kartoffelpüree  fommt  ber  feinbtöttrige  ©alat. 


431.  Senbeits  STlUirOcOtraten.  9Ran  entfernt  atteg  gett  unt 

bic  (©ebnen  Pom  ^itet,  häutet  eg  ab,  beftreut  eg  mit  @at3,  fpidt  eg  mit  töngtidjen 
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a"  ijiegen  m'uT'eä'je  n%*’bet*^'@?6^2o“  OT- 
6™ie„,  foba„„  giegt  man  äir  4uce  eto«®  olen^rffinlf^l'"  "" 

unb  fur§  öor  bem  21nridbten  1 riBprfriff»  SBaffer,  um  ftc  ju  bcriängern 

811  mmgen.  <“"«“)'«>■  1 OSettaffe  faute  Sogne  ba8u,  um  bie  Sauce  [eiraig 

flüdt  2og?'in*’fine*'TOuj*nfe  ^'8*  baä  gut  obgegäutele  Scnben- 

unb  Sftcagon,  „imS^ä  b^u  tfaurS  eu  ®™“/».Wtnet,  Snrbeerttatt 

2 ®bntter  baruntet.Tegi  ig’„  a"f  S“  län  ! " f^Ws' 

lid^e  ©d^üffel  al§  9?anb,  toeld^er  ba§  3^ilet 

umgibt,  ba§  man  gefd^nitten  unb  miebet 

au  einem  ©tücf  aufammenlegt.  2«an  gar. 

mert  ba§  ^ett  bann  nod^  mit  Oltben, 

Jaitamen  unb  SCrüffeln  unb  gibt  bagu  eine 
Aomaten)auce. 

ffotelettenpfanne. 

geftjicfte  gUet^in  *^fL^geJbn^^^  es  ^ bämpft  1/2  ©tunbe  baS  gut 

Pfanne  au  unb  bäU*  C nfS 


■ m • ä t m r » • * 

>*•  ••  0 * 


WtnberfUet  mit  ©ogelncftc^eit 


fo^t,  ©tjargcl,  (Schoten,  Heine  3mie^n,  Lftanien^  9?uBJen,  «Rofen. 

^un  gibt  man  bo3  gett  auf  eine  große  ©cbüffer  unb  ^ar^f  ^ ®J«»«|5ignon§. 

benen  ©emüfen,  bie  in  gefd^madöollem  »farbenmcrfifpf  Im  &r  berfd^te. 

gelegt  »erben,  mägtenb  bie  Sauce  entfeL,\u  ffiobe“.^te*UrÄ 

boau  gegeben  toirb.  -ycooeiraroem  bcrloc^t  unb  eytro 

434*  9^dUätt^0t;  (^Uet*  fRodbbem  bo§  fRinberfitet  hnr-fip^  „»fu’,»*  c. 
ÖQt  gebämpft  ift,  foc^t  man  ben  burcbgcqoffenen  unb 
meßl,  1 (Srafc  SSeißtncin  unb  ettnaJ  SicLIänfelbüree  »u 

unb  garniert  bo^  gitet  mit  2RofTaroni.  , ^ feimtgen  ©aucc  ein 

. ®lorfleBfUin,.lto,<öI»ttc!). 
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ßicbftmtoftcö  »ilet  mit  anöbctraiauce.  ba§  ^itct  ge- 

ff'4rÄ 

i fnS‘’S“  mu  S‘S  ®“beim 

Sänfi  cBt  m»  e t»ar»ouH  on  “bei  3.«  ba,u  unb  taBt  nun  baf  SiM,  nul  e.nem 

r bcbedt  in  2 ©tunbcn  unter  öfterem  58egie&en  langfam  gar  bampfem 
öSr  «eriauf  biefer  3eit  nimmt  man  ben  ®ecfet  unb  bog  ?5apier  öon  bem  t^fitet  un 

begießt  eg  mit  faurcr  ®at)ue. 

4^ft  ß(emirfcUet  eitetftrtJÖsScttbCttßtratcn»  9Jtan  bereitet  eimu  fieinen 
Senbenbratcn  üor,  föntet  biefen  ab  unb  f^neibet  ^ 

1,4  Leibin  llbT  ®l)cd  6 entbelten,  1 ftaifct  EBWifel  Stapetn,  1 SweSA 
1 ben  SetoHUe  auf  bem  SStäutermeffec  feingefdimtten;  btefc 

f Körner  ®ett)ürA  1 <Sträu6cl)en  2t)bmian,  legt  bann  bag  gteifct)  bacaur  imb  laßt 

?§  ?uaebecirv^^  Itunbe  anbraten,  gibt  bann  fo  öict  5-teiid)brür)e  ba5u,  ba&  ba. 
beinU^e  bamit  bebedt  ift  unb  löBt  eg  ungefät)r  IV2  <Stunbe  gut  sugebedt  in  berJRo^ 
vnoirh^Siitiffen  fSierauf  leat  man  ben  35raten  peraug,  entfettet  ben  ©aft,  gibt  ^u 

bie  1 ‘“r!  "out?  ©ubL  unb  läBt  «)u  auftodjen.  3"  «f  nleL"lbn 

m“it  ef  ? ®Ce/nnb  iBn  in  S“  Müf,«  braten!  bi»  er  eine  braune  »ruBe 

befommt  Unterbeffen  paffiert  man  bie  ©auce,  ta^t  fie  ettnag  auftodjen  unb  giept 
fie  bann  über  bag  in  beliebige  ©tüde  gefepnittene  f^Ieifc^.  5^e  ©auce 
dLr  4iciere  beigegeben  merben.  2?tan  garniert  biefen  »raten  mit  ^artofreln, 

ajianaroni,  fteinen  ©urfen  unb  bergteidien. 

J.q7  filfillievte  »iittbetßtuit.  9Äan  bünftet  ein  ©tüd  fRinberbruft  in 
ffinrreibrMe'  ® mm  " f »Tun  ffe  "ar  ift,  «eranS,  Iranäiiert  fie  in  ©tüde,  be,tre.d,t 

iraui:,Mie”n:d!:atm1t  8nt”r'‘nnb.brdt  fie  an|  bem  SRoft.  ®ie  griiiiertc  «inber. 
truft  mirb  mit  ©arbeiten-  ober  ^apernfauce  su  2ifd)  gegeben. 

4^»  @i*u?üerte  9lltttl>crbtttft  au  four.  9tad)bem  man  eine  gUnberbruft 
in  ®urt*wfc Tbämpft  pat,  beftreidn  man  fie  mit  öi,  beftreut  g mit  geriebener 

©eramcl  iparmefanläfe  in  »ntter  gefd, misten  ©Jalotten,  . 

«ieiiet  ©als  unb  SKuSIatbUitc;  bann  quirlt  man  Suttet,  mit  fWiIcB,  ßibottcr  unb  CalJ 
S bewS  eit  bam  t bie  in  ben  Ofen  gefteHte  SÄinberbruft,  lüBt  I e bei  guter  Cber- 
bitie  anbraten,  beftreidjt  fie  nod)mo(3  mit  ber  SKaffc  unb  bet  Shäutetmi|«ung  biä 
fid)  eine  Sbrufte  bilbet.  ^ietju  paBt  eine  ©arnitur  pon  gebatfenen,  roBen  Stortoffe  n 
(pommes  de  terre  fritte)  unb  eine  ^apetnfauce. 

439  Boenf  a la  Neison.  flRan  mad)t  eine  2Rarinabe,  gie|t  fie  Jei^  übet 
ben  toben  »taten,  löfet  ii)n  einen  Sag  barin  fielen,  nimmt 

naebbem  et  abgettodnet  ift,  in  teicpiidiet  »uttet,  gie&t  nad)  ©efc^mad  bon  bet 
SDktinabe  ju  unb  gatniett  ben  »taten  ä,  la  jardimöre. 

440,  Boeuf  royal,  ilöttiödörotctt,  ®ag  toic  in  öotiget  et  mati- 

niette  SRinbfteifc^  toitb  mit  fRotmein,  in  ©c^eibcn  gcfdjiuttcnet  3ittone,  1 ßotbeet- 
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biatt,  ©(^alotten,  ©afj  unb  »feffet  3—4  ©tunben  gebampft.  3u  bemetfen  ift  bafi 
SrutrbV?bgrfL®7t!’''“'’''  ®anftenä^u„b  SfocBen»  um  ein 

. ^ 441,  ä la  Daube.  92ac^bcm  man  bag  ©cbmanäftüd  toie  in 

ben  bot^en  fRummetn  äubeteitet  unb  ted;t  tüdftig  gefiopft  bat,  fpidt  man  eg  mit 

gtoben  ©pedfaben,  gibt  i^m  mit  »inbfaben  eine  fd)öne  gotm  unb  legt  eg  mit  SQSunel- 
merf,  3bnebeln,  ©etoütsen,  ©alj  unb  S^pmian  in  eine  ÄaffetoIIe  obet  einen  ©cbmot- 

~ tcetben  gefpalten,  in  foc^enbem  2Baffct  einige 

unb  bann  ju  bem  fRinbfleifcp  getan.  |)tetauf  gießt  man  fo  oiel 

2Seinef)ig  ba^u,  baß  bag  gleifcp  baoon  bebedt 
tüirb,  mcldpeg  man,  naepbem  bie  ^affetolle  obet  bet  ©dfimottopf  ßetmetifd)  betfdbtoffen 

Lf  pf  ][“!*•  Steifcß  gat,  fo  nimmt  man  eg  ßetalig, 

Sueß,  fo^t  fie  mit JBeißmein  obet  SBeineffig  gut  §ölfte  ein,  foftet  fie,  ob  fie  pifant 
unb  falgig  genug  ift,  unb  gießt  fie  übet  bag  gleifd).  «Racßbem  bieg  etfaltet  unb  bie 
»tupe  gu  einem  feften  ©altert  erftarrt  ift,  taudjt  man  ben  fRapf  fcßnell  in  toarmeg 
^af)er  unb  fturgt  bag  gleifd)  auf  eine  ©cßüffel  mit  breitem  9?anb.  gZun  Oergiert  man 

öieredig  gefeßnittenen  2tfpic-3itronenfcßeiben,  ein- 
gemaepten  ©jfigfirfcpen  unb  »feffergurfen  unb  umfröngt  bie  ©cpüffel  mit  ©alatpergen. 

•«.  faJt  a la  Vinaigrette.  2Ran  fepneibet  fRinberbraten  in 

©cßeiben  garniett  fie  auf  bet  ©djüffel  tingg  mit  pattgefod)ten  ©ietn,  ©atbelleH 
Weinen  »feffetguden  unb  beftteut  mit  ©cpnittlaudp  obet  anbeten  beliebten  feinen 
Stautetn  unb  »feffet  unb  ©alg;  man  fnnn  ben  »taten  auc^  mit  ©ffig  unb  Öl  übet- 
gteßen,  mie  eg  bie  fjtangofen  beim  falten  »üffet  lieben. 

443,  »Stetter  9toftßr<lteIC,  9Ran  nimmt  bagu  bog  fRippenftüd  löft  bie 
^noepen  aug,  f(Pneibet  eg  in  fingetbide  ©epeiben,  feptägt  biefe  mit  ber  gtäcpc'beg  §od- 
mefferg  etoag  breit  unb  beftreut  fie  oon  betben  ©eiten  mit  ©olg  unb  geftoßenem 
»feffer.  tog  üot  bem  Sliuicpten  brotet  man  fie  in  einer  »fanne  in  »utter,  ober  noep 
beffer  inj^tt  Oon  beiben  ©eiten  braun,  boep  nur  toenige  SRinuten,  bamit  fie  nidit  paS 

eine  fröftige  ^ug  bagu.  ©benfo  fann  man  bie  IRoft- 
maepen,  inbem  man  fie  in  gerlaffene  »utter  tauept  unb  über 
einer  ^la^nie  erft  auf  ber  einen,  bonn  ouf  bet  anberen  ©eite  braun  röftet.  Sind)  Fann 

man  auf  jebeg  (^üd  beim  Slnricpten  ©arbellenbutter  ftreiepen.  2Ran  gibt  gebrotene 
Kartoffeln  ober  Kartoffel-»üree  bagu.  ^ B'^otaiene 

4M,  i&ufarenßtaten,  ©in  ©tüd  2Rittelbraten  Oom  fRinb  ben 

man  Oorper  gmm  Sage  an  ber  Suft  pöngen  ließ,  mitb  ftorf  geWopft,  abgetoafdpen 
mgefalgen,  in  SRepl  gemölgt  unb  in  fteigenber  »utter  Oon  allen  ©eiten  gebröunt" 
®ann  nimmt  man  ipn  peraug,  legt  ipn  auf  ein  »rett,  madft  meprete  ©infepnitte  füllt 
biefe  imt  einer  SRifepung  oon  fein  gepadten  in  »utter  gebünfteten  3totebeln  ©cpJom- 
brot,  2Rarf,  ©alg,  »feffer.  fRun  läßt  man  ben  »raten  im  ®ampftopf  3—4  ©tunben 
bampfen,  gießt  1 SSBeinglag  IRum  baran,  foioie  ^ug  ober  braune  ©oulig  (fiepe  baf ) unb 

gibt  biefe  gum  »raten  mit  geröfteten  Kartoffeln.  ^ 

0 

445,  ®ctttf«cd  I6eefffeal,  2Ran  bringt  berbeg  magereg  fRinbfleifcp  burep 
bie  ^admafepine,  Oermifept  eg  mit  ettoag  fRinbernierentalg,  um.  eg  faftiger  gu  macPen 

b^ratet^Me  »runnentoaffer,  tooburep  fie  loderet  »oerben  unb 

bratet  bic  »eefftcaö  raf^  in  brauner  »utter  mit  ober  opne  gepadten  3micbeln. 


13* 
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446.  @ctoö6ttrt<6c  »ccfftcald  k>on  ÖHnb^sJJUct.  ©in  gut  abgelegene^ 
gitet  h)irb  abgei)äutet  unb  in  äineifingerbicfe  ©c^eiben  gefd)nitten  unb  biefc  mit  bem 
aJiefferrücfen  gefloppt,  hierauf  mit  5ßfeffer  unb  ©atj  beftreut,  auf  eine  ©c^üffel  gelegt 
unb  bann  in  fe^r  :^eißem  gett  auf  beiben  ©eiten,  febocf)  nur  tuenige  9JUnuten,  gebraten. 

447.  föCCfftcaH  auf  J>cm  ©in  altgefd)tad)tete§  gitet  bom  jungen 

Xier  fd)neibet  man,  nac^bem  e§  bom  gett,  bon  bem  fefinigen  ©trang  unb  bon  ber  ^aut 
befreit  ift,  in  anbertl)alb  ginger  bide  ©dieiben,  flopft  btefe  mit  ber  gladje  eine§  $ad=» 
mefferS  etn>a3  breit,  beftreut  fie  bon  beiben  ©eiten  mit  ©atj  unb  geftbßenem  'ißfeffer, 
taud)t  fie  in  äertaffene  SButter  unb  legt  fie  nidjt  5U  bid)t  nebeneinanber  auf  bcn  fRoft 
Surs  bbr  bem  Slnric^ten  fe^t  man  ben  fRoft  auf  eine  ftarte  ©lut,  röftet  bie  33eeffteafS 
bon  beiben  ©eiten  unb  gibt  fie  mit  ftartem  ^u§  unb  gebratenen  Kartoffeln  jur  5Eafel. 

448.  ©nglU^e  föccfftealö.  ®0n  einem  gut  abgelegenen,  abgel^önteten 

Senbcnbratcn  ft^neibet  man  atoeifingerbide  ©djciben,  flopft  fie  nur  leidjt,  brüdt  fie 

froieber  jufammen,  bamit  fie  bie  gehörige 

§öl)e  unb  fRunbung  :^aben,  beftreutjie  mit 

Ue^gen.  hierauf  läßt  ^man  gett  in  einer 
«cjfiteoKiopfet.  Pfanne  fiebenb  toerben,  taud)t  bie  SSeeffteafy 

ganä  leicbt  auf  beiben  ©eiten  in  2Ref)l  unb  bratet  fie  auf  jeber  ©eite  3,  im  gansen 
alfo  6 9Rinuten  bei  ftarfer  glamme.  ©ie  müffen  beim  5lnfd)neiben  noc^  rot  unb  blutig 
fein.  2Iuf  einer  ©d)üffel  angerid)tet,  gibt  man  in  bie  3Rittc  eineg  jeben  ©tudeg  etmag 
Kräuter-  ober  ©arbellenbutter  unb  legt  3itronenfd)eiben  bogu. 

449.  ©cefftcafd  ä la  Chateaubriand.  9Ran  fc^neibet  biefelben  _aug  bet 
2Ritte  ber  giletg  noc^  einmal  fo  ftarf  mie  5U  getoöl^nlidjen  Seeffteafg,  Hopft  fie  mit 
ber  gläcbe  be§  öadmeffcrg  ettoaS  breit  unb  beftreut  fie  bon  beiben  ©eiten  mit  ©als 
unb  Pfeffer.  9Ran  fann  fie  auc^  auf  bem  fRoft  braten,  bod)  ift  felbftberftanblid) 
eine  längere  3eit  sum  ©armerben  erforberlid).  Trüffeln,  meld)e  gefdiält  unb  gar  ge- 
foebt  finb,  toerben  in  ©d)eiben  gefd)nitten  unb  mit  einer  fräftigen  braunen  ©auce  ber- 
mifeßt  über  bie  angerid)teten  SSeeffteaK  getan.  SlRan  lann  biefelben  auc^  mit  gebadenen 
Kartoffeln  garnieren  unb  eine  Seorner  ©auce  baju  geben. 

450.  (Jranjönf<^e  9litthöf*nittcn.  ^iefetoer- 
i— ben  tbie  bie  englifdjen  Seeffteafg  bereitet,  nur  mit  bem 

Unterfeßiebe,  baß  man  fie  anftatt  3,  auf  jeber  ©eite 
liilT''' SRinuten,  mitliin  im  ganaen  8 SRinuten  bratet.^  ©ollen 
OSil '■■I  a ■ bie  Seefficafg  jebocl)  buc(^gebraten  toerben,  fo  läßt  man 

fie  auf  jeber  ©eite  5,  im  ganaen  alfo  10  3Rinuten  auf 

451,  ^ieOctftcittCr  fRimm  1 kg  S31umc 

ipil«»  0(^fcnfIeifcl),  250  g reingemafeßeneS  fRinbermarf, 

2 Btoiebeln,  6 ro^e,  gefc^älte,  in  ©c^ieiben  gefc^inittene 
Kartoffeln,  1 ©ellerie,  2 2Rö^ten,  2 ^eterfilientouraeln, 

g\*cHc^'”uS>^  fc^neibe^t  in  SBürfcl,  bog  SRinbermar!  in 

3»it  bem  2Rarr  bebedt  man  bcn  58oben  bet 
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Kafferolle,  l^t  barauf  abtoet^felnb  gleifc^,  Kartoffeln  unb  aBurselmerf,  beftreut  bag 

ti’eißemjßfeffer,  barauf  bebedt  man  alleg  toiebet  mit  fRinber- 

Söf  So  ^afferolle  feft  mit  bem  ®edel,  feßt  fie  auf  belle  glamme, 

laßt  ben  pnbalt  15  2Rinuten  auf  einer  ©eite,  15  9Rinuten  auf  ber  anbern,  getoen- 

bampfen.  ®ann  bringt  man  ben  Xopf  auf  fdjtoädjereg  geucr  unb  läßt 

boö  ©eridjt  noch  A ©tunbe  feft  berfdjloffen  toeiebbämpfen.  2Ran  rießtet  bag  ißicbel- 
fteiner  gleifd;  an\  tiefer,  runber  ©cbüffel  an.  j ^ u;ei 

©cefftCftB  hon  Oiinhfletf^.  SD?an  nehme  1 ©tüd  fRinb- 
fleijcb  auy^  ber  Keule,  l;äute  unb  fnfere  alle  ©ebnen  gut  ab,  fd;neibe  eg  in  ©dteiben, 
beitreue  ey  mit  ettoag  ©alj  unb  ipfeffer,  forme  bonn  fd)öne  tunbe  23eeffteafg,  brate 
he  lobann  in  ser^fiener  ißuttec  mit  Btoiebeln  bei  red;t  rafd)em  geuer  unb  bereite 

©arbellen-  ober  ©enfbutter,  bie  man  nod>  bem  21nrid;ten  auf  bie  33eeffteafg  ftreidit 
unb  eine  ^itronenfebeibe  barauf  legt.  ' ^ 

u •.  ^ Tartare.  !5)ag  gleifd)  bie^äu  toirb  toie  oben  bor- 

bereitet  unb  mit  ©ala  unb  5ßfeffer  febr  fein  gefebobt,  fobann  burd;  ein  §aarfieb  ge- 

ßridjen,  ^;on  runb  geformte  33eeffteag  baraug  geformt,  bie  mon  tob  unb  mit  ©ffio 

s 5«r  (Brisolettes.)  1 kg  auggelöfteg  gleifcb  aug 

berJBlume  gerbadt  man  fein  mit  125  g ©ped.  ©benfo  febneibet  man  mit  bem  SBiege- 

mefier  ©bampignong,  ettoag  ißeterfilie,  toenn  man  toill  ein  loenig  ©d,.iittlaucb:  biefeg 

untereinanber  gemifeßt;  nadfbem  man  noch  125  .7  abgerinbete  in 
©cbeiben  ge)d;nittenc,  im  SBoffer  ertoeidfte  unb  gut  auggebrüdte‘  ©emmeln,  bann 
- ganae  ©i^er  unb  1 ©ibotter,  ©ala  unb  ©etoüra  i>aäu  gegeben  bat,  toirb  eg  noA- 
maly  pt  bermengt.  ®ann  legt  man  bie  SlRaffe  auf  ein  mit  3!Rebl  beftaubteg  33rett 

ormt  baraug  riwbe  ober  länglidfe  ©dfnitten  unb  bädt  fie  toie  Seeffteofg  ober  bämpft 
fie  in  pifanter  ©arbellenfauce. 

1 hon  9ltnhncif<9.  ©in  ©tüd  berbeg 

M febneibet  man  in  bünne  <Bd)eiben, 

^fobt  bay  j^lei)cb  mit  einem  iBledßlöffel  ober  einem  ftumpfen  ÜReffer  aug  ^aut  unb 

©ebnen  unb  badt  eg  red^t  fein.  500  g fRierentalg  toerben  ebenfallg  fein  gemiegt  unb 

mit  mein  Viertel  fo  biel  eingetoeicbtem  unb  toieber  auggebrüdtem  51Rilcbbrot,  fotoie 

mit  ©ala  nnb  geftoßenem  5ßfeffer  unter  bag  gleifcb  gemifebt.  IRadfbem  man  nodt 

i—d  ©ler  baau  gefcßlogen,  formt  man  babon  runbe  Klöße,  ^n  einer  fBfanne  läßt 

man  ettoag  SButter  aergeben,  tut  gebadte  ^eterfilie,  ©dfnittlaucb  unb  ettoag  3itronen- 

^ äugebedt,  fie  oftmalg  toenbenb,  langfam 

bampfen,  gibt  bann  1 ©lag  KoebUtetn,  ettoag  33ratenjug,  Kapern  unb  ©arbellen  hinein. 

^lönig^hergcr  moh#.  9Ran  läßt  burd>  bie  gleifcbbadmafdiine 
7ü0  ^ fRinbfleifcb  unb  500  ^ ©cbloeinefleifi)  geben,  badt  baau  einen  auggegräteten, 
gehmifcrten  gering  ober  einige  ©arbellen,  2 ©djalotten,  ettoag  ^Pfeffer  unb  ©oIä 
getoei^tcg  unb  1 geriebeneg  SBeißbrötdben  unb  3 ganae  ©ier,  bermengt  bieg  alleg 
recht  9“^' etmag  3üwnenfcb  ile  barunter,  formt  längliche  gletfcbbirnen 
ober  runbe  Klöße  unb  foeßt  fie  in  einer  gu.en  Kapern-  ober  toeißen  ©arbellSifauce. 

«)•  sfc  u ©Odetten  holt  9lttthf(eif(6.  Qief)adte§,  gefoebteg  ober  gebrateneg 
fRinbfleifcb  bcrmifcbt  man  mit  ettoag  W.iibernierenfett  ober  mit  rohem  gebadtem 


ißß  JRinbfletfc^. 

©cfittjcincflcifcfi  unb  Bereitet  Jjlattgebrüdte  tunbe  glcifc^fuc^en,  inbem  man  au8  bem 
Steifeb  alle  ©e^nen  entfernt  unb  eS  mit  feingemiegten  3tnieBetn  tn  SBaffer  ge» 

• toeiditem  9Wilct)brot  mifc^t,  bie  man  auf  bem  geuer  mit  serlaffener  Sutter  glatt  rutirt 
unb  bann  erfalten  lögt.  ®ann  lommen  noc^  2 (Siet,  ethjaä  ©alj,  fetngemtegte  ©oi» 
beiten  unb,  menn  man  e§  liebt,  etma§  2Jtaioran  hinein.  ®ie  felir  gut  öermengten 
unb  runblicb  geformten  Shic^en  merben  in  (Eiern  unb  geriebener  ©cmmcl  gemalat 
unb  in  35utter  gebaefen.  ÜÄan  fann  aud)  bie  ©arbeiten  unb  ben  SUtajoran  fortlaffen. 

458»  ^afe  dcnannt  IV2  kg  fRi^fleif^,  au§ 

bet  SBIunte  öott  §ciut  unb  ©eignen  befreit;  lüitb  luit  500  g S^inbeji^uietenfett  fel^r  fein 
burefi  bie  gteifc^^admafc^ine  getrieben,  mit  3 ganzen  (Eiern,  10  ?ßf.  geriebener 
©emmel,  V*  ©arbeiten,  ©alj,  Pfeffer,  ©emürs,  V4  ^obtaud),  1 feingefiadtcn 

3tt)iebet  gut  in  einer  ©c^üffel  sufammengerü^rt,  fobann  taud)t  man  bie  §anbe  in 
fatteS’  SBaffer,  formt  au§  ber  gleifd)maffe  eine  löngtid^e  ^gel,  beftreicbt  bicfe  noch* 
moI§  mit  laltem  SBaffer,  fobann  legt  man  fie  in  fiebenbe§  SBaffer  unb  ^“13*  ^ 
lange  über  • getinber  flamme  barin  bömfjfen,  bi§  bie  ©auce  faft  eingeIod)t  ift,  bie 
man  bann  mit  ethm§  9Äet)I  feimig  mac^t  unb  mit  einigen  Shapern  unb  gitronenfaft 

abfd)medt. 


459.  fJtinbÖJttttöe.  9Wau  bereitet  biefelben  frifd^,  gefjöfelt  unb  geröud^ert. 
2Jtan  gibt  fie  5um  (Semüfe  al§  ^Beilage  aueb  mit  falten  unb  marmen  ©aucen,  at§ 
felbftänbigeS  ©eriebt,  au(b  in  Slfpif  ober  ©alterte,  mosu  bie  geräucherten  nicht  taug» 
lidb  finb.  SWan  fann  gepölette  fRinb0aittt9c  audh  mit  fRemouIabenfauce  geben;  hubfd) 
garniert,  macht  bie  ßunge  eine  fchöne  falte  ©chüffel  bei  ©buperä  au§. 

460»  OitUÄC  9lini»SjttttöC-  “«f  oerfchiebene  Sßeife  ä^bereitet ; 

j.  S5.  mit  brauner  ©auce,  morin  fleine  fJiofinen,  SKanbeln  unb  befinb» 

lieh*  au*  ut§  fRagout  ober  mit  meiger  S^ahernfauce.  iRadhbem  man  bie  0tinb§aungc 
auerft  rein  gemafjen  hot,  *irb  fie  in  4 l SBaffer  mit  1 §anb  ootl  ©ata  ungefähr 
2 ©tunben  a^Ö^bedt  langfam  gefodht.  9iun  mirb  bie  grobe  §aut  obgefchält  unb,  nadh' 
bem  bieS  gefchehen  ift,  gibt  man  bie  3unge  • mieber  in  ben  ©aft  aurüd  unb  focht 
fie  bollfommen  meidh-  braucht  im  ganaen  ungefähr  4 ©tunben  Sloch» 

aeit.)  hierauf  fihneibet  man  fie  ber  Sänge  nach  in  ber  füRitte  ooneinanber  unb  legt 
fie,  fchräg  in  ©cheiben  gefchnitten,  in  ungefähr  1 ginger  langen  unb  2 ginger 
breiten  ©ihciben  auf  eine  ©(hüffel. 

461»  €)<6fettjttttöc  mit  fRofiitcttfattce, 

mäfferte,  bon  altem  am  ©chlunb  befinblichen  gelben,  fchmammigen  gteifch  befreite 
Ochfenaunge  mirb  mit  ©ata  abgerieben  unb  mit  faltem  SBaffer,  mie  gteifchbrühe  mit 
SBuraetn  unb  ©uhfjr^tflrtow^ä  abgefodht.  ©obalb  fie  meich  ift,  hättet  man  fie  ab, 
fchneibet  ben  ©chtunb  heraus,  fdhneibct  fie  in  ©dheiben  (man  fann  fie  auch  gana 
taffen)  bereitet  einen  fRofinenfauce  (fiehe  bafelbft),  berbünnt  fie  mit  ber  burdhgefeihten 
. 3ungenbrühe  unb  gibt  fie  in  ber  ©auce  auf. 

462»  9iittt>d)ttnoe  tnit  ^aimtcfattläfc.  ©ine  große  SRinb§ap0c  bringt 
man  a^^*^  Jh)dhen,  fügt  na^  bem  ©chäumen  2 3t®^rbeln,  2 fIRöhren,  ein  Shiäuter» 
fträußchen,  ettoa  50  ^ in  .bünne  ©cheiben  gefchnittenen  geräucherten  ©f)ed,  etnm§ 
rohen  mageren  ©chinfen,  englifch  ©emüra,  etnrnS  gitronenfchale,  baS  nötige  ©ata 
baau  unb  fodht  bie  3^^^0^  langfam  gar.  ©obalb  bie  3^*^0^  0®'^  a^®^^  man  bie 

^aut  ab;  ettoaS  erfaltet,  fdhneibet  man  erftere  in  bünne  ©dheiben,  legt  babon  eine 
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'i5d)id)t  in  eine  tiefe  jßoraeltanfchüffet  (Stuftaufform),  beren  SSoben  man  bief  mit  ge- 
riebenem St>armeianfäie  beftreute,  legt  auf  bie  3>^>^0e  uiit  einem  Seetöffet  feäftige 
.öratenfuS  ober  etmaö  mit  menig  3*^*^0®bbrühe  berbünnteö  gteifdhertraft,  legt  immer 
abmechfetnb  eine  ©d)id)t  Sfäfe,  eine  ©d)idht  3bnge,  biö  biefe  berbraudjt  ift,  ftrent 
Stäfe  oben  auf,  legt  SButterftüdchen  au  bem  ^äfe  unb  ftettt  bie  ©peife  in  einen  mäßig 
heißen  Ofen  ober  auf  bie  Sfochmafchine.  ^n  leßterem  gatte,  hermetifdh  berfdjtoffen, 
legt  man  auf  ben  SDedel  glühenbe  lohten  unb  bädt  bie  ©peife  15  SSRinuten.  ®ie 
burdhgefeihte  3ungenbrühe  fann  man  au  ©uhpen,  9?agout§  u.  bergt,  benußen. 

- •f.r.  Olitt^öjunfle  in  tOaftittoteS»  (Eine  in  ©atatoaffer  mci*  gcfochte, 

frifche  3bnge,  ober  1 folche  ^öfetaunge  mirb  in  fingerbide  ©tiatten  gefdjnitten  unb 
fo  mie  bie  Kotelettes  in  ^ahierfäftdjen  (^apittoteS)  aubereitet.  (Eine  a3rai|efance  mit 

3itronenfaft,  mie  bei  ber.  gebämpften  3i^ogc  angegeben  mürbe,  mirb  in  einer  ©auciere 
beigegeben. 

464»  fRinbdaunde  dtrilCiett  auf  t>cm  fHoft»  2Ran  fchneibe  eine  meid)» 
gßiod^tß  9?inb^§urtg0;  ndd^bent  [i6  öoti  bem  bcitan  f)ängenben  ©djtunbe  gereinigt  unb 
abgefchätt  ift,  in  längliche  ©cheiben  bon  ber  ®ide  eines  gingerS,  bie  bann  in  3er» 
taffener  S3utter,  morin  etmaS  fein  gefdbnittene  3trirbel  unb  ^eterfitie  (bon  beiben  nur 
menig)  befinbtich  ift,  umgemenbet  unb  mit  fein  geriebener  ©emmet  beftreut  merben. 
©0  legt  man  fie  auf  einen  fRoft»2tpparat,  tut  noch  etmaS  ©ata  nnb  geftoßenen  ^ßfeffer 
barauf,  unb  bratet  fie  fdhnett,  bod)  nicht  an  ftarf,  bamit  bie  3u^9®Jifd)nitte  faftig 
bteiben.  SWan  gibt  biefe  aur  ©arnitur  bei  ©emüfe,  3.  33.  au  ©pinat  ufm. 

465»  ^in^SjUttge  tnit  ^ven  (StReerrettich).  9Ran  fann  fid)  hieran  einer 
gebämpften,  einer  meicpgefochten,  geräucherten  ober  einer  ^ßöfetaunge  bebienen.  (J)nS 
Kochen  ift  bereits  in  ben  borßergehenben  9?unimern  angegeben.)  ®ic  3unge  mirb  in 
fingerbide  ©cheiben  gefdhnitten  unb  franaförmig  auf  eine  ©dhüffet  gefegt,  gn  bie 
SiRitte  berfefben  fommt  etmaS  geriebener  Kren  (SReerrettich).  Stuf  ben  fRanb  merben 
fleine  |)äuf(hen  bon  gefchabtem  Kren  in  ber  fRunbe  gegeben;  bann  färbt  man  1 Kaffee» 
töffel  bott  Kren  in  rotem  fRübenfaft  ober  (Effig,  gibt  bon  biefem  rotgefärbten  Kren 
ein  menig  auf  jebeS  ^)äufchen  beS  um  bie  ©chüffel  gefegten  meißen  aRcerrcttid)S  unb 
beftedt  bie  ©eßüffet  mit  etmaS  grüner  «ßeterfifie.  2Ran  muß  ©orge  tragen,  baß  bie 

3unge  aiemfid)  h®i&  ä«  ^Tifdhe  fommt.  3u  biefem  ®eri(ht  mirb  (Effig  unb  Ct  ge- 
geben. 

466»  6(ct>ämttfte  Otinttdaungc  tr.it  lOtabetrafciucc.  ®ie  fRinbSaunge 
mirb  mie  in  ben  hörigen  Rummern  gefodjt,  bon  ber  §aut  befreit,  in  Ouerfcheiben 
gefchnitten  unb  mit  einer  2Rabeirafauce  (fieße  ©aucen)  eine  tjatbe  ©tunbe  gebämpft. 

467»  ^elodhtc  fHtttb^auttfic  tnit  Sauce  hachöe»  2Run  bereitet  eine  Sauce 

haeWe  (fiehe  ©aucen),  311  ber  man  bie  3ungenbonitfon,  bie  man  mit  etmaS  3uder- 

farbe  braun  färbt,  bcrmenbcn  fann,  überaießt  bie  gefoeßte  giinge  mit  ber  ©auce  in 

einer  ©aueiäre  noeß  befonberS  baau,  beren  fReft  man  reid)t.  ©efoeßte  Knrtoffetn  ober 

Kartoffctpürce  paffen  am  beften  hieran. 

% 

468»  ^ölclsdiinbdauttfic  mit  t)Sfciferdurfen»  Cine  ißöfetaunge  läßt 
man  ein  paar  ©tunben  mäffern,  bann  mit  ßinreid)enbem  SBaffer  meieß  fod)en,  aießt 
bie  ^aut  babon  ab  unb  rießtet  fie  in  Ouerfd)eiben  gefeßnitten  an.  fRedjt  'grüne 
ißfeffergurfen  merben  fein  gefcßält,  in  2 cm  fange  grobe  ©tüde  gefdhnitten  unb  in 
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eine  braune  ©auce,  bic  man  mit  SJiabetra  öcrfodE)t  unb  mit  abgef^ärft 

^at,  getan.  SD?it  biefet  ©auce  bebedt  man  bie  unb  gibt  ben  9teft  in  einer 

©auciöre  befonberä. 

469»  £)6cröauinctt.  -®ic  Obergaumen  ttjerben  in  lauhjarmem  ©atätuaffer 
mehrere  ©tunben  geroäffert,  gut  3n)iirf)en  ben  §änben  auSgebrüdt,  bamit  alte»  35Iut 
entfernt  ttjirb  unb  bann  mit  faltem  SBaffer  sugefefet  unb  Inngfam  erroärmt.  33eöor 
c§  loc^t,  nimmt  man  bie  ©aumen  f)ernu§,  fd^abt  bie  l^arte  ^aut  ab,  fpült  in  taltem 
SBaffer  ab  unb  täBt  biefelben  bann  mit  reid)Iid)  ©alätuaffer,  äöurjelmerf,  etma§  0tinb§= 
fett  unb  ^auterbünbel  8 ©tunben  fod)en.  §erau§genommen  fc^ueibet  man  fie  in  jmei* 
fingerbreite  ©djeiben  unb  gibt  fie  mit  beliebiger  ©auce:  S^txoncn^,  33ed)amet=»,  6urr^=», 
Gf)amf)ignon=-,  kapern»«  ober  ©arbcnen««©auce ; garniert  fann  ber  Obergaumen  toerben 
mit  gebünftetem  9iei§  ober  SJZaflaroni. 

470.  6Je6eijteS  au?  Oolftcinifiiöc  ?tvt.  Ungefähr  3 Jcg  fRinb- 

fleifd^  bon  ber  Oberf(^ate  flopft  unb  fpidt  man,  legt  e§  in  ein  irbene§  ©efäß  unb 
gießt  barüber  Vi  ^ ®fft9  unb  ebenfoOiel  granäbrantnjein.  ^n  biefer  Seije  läßt  man 
e§  ß — 8 ©tunben  unter  öfterem  Umiuenben  liegen.  Oann  bebedt  man  ben  35oben 
einer  ^afferolle  mit  ©f?ed  unb  ©d)infenfd)eiben,  SBurselnjerf,  3tuiebeln  unb  3iinb3=» 
fett,  fügt  ©etoürä  baau,  fotoie  ein  ^üuterbünbdjen,  tut  ba§  gteifd)  barauf,  gießt 
gleifd)brü^e  barüber  unb  bömfjft  ba3  gleifcß  toeid).  SSon  bem  gonb,  ben  man  ent* 
fettet,  madjt  man  bann  eine  ©auce,  toie  bei  anberen  ©cßmorbraten. 

471»  Inki-pioki,  ((^ttdUftOet  9littber0ratett»)  Riefte  bon  fßinberbraten 
merben  in  ©ci^eiben  gefd^nitten,  in  fräftiger  33rü^e  mit  2Ro^rrüben,  Kartoffeln  unb 
1 3toiebeI  gebämpft,  mit  Pfeffer  unb  ©alä  getDÜrjt  unb  alg  SSeitoge  ju  ©emüfe  3U 
S'.ifdE)  gegeben. 

472»  {yiict  itt  @elee  (©attcrt)»  2Ron  fpidt  1 kg  9iinb3fiiet  unb  bämpft 
e§  toeid^,  toie  früßer  befc^rieben,  bann  f^neibet  man  eö  in  ©d)eiben.  Sag5  Subor 
ßat  man  einen  Slfpi!  bereitet,  ju  bem  man  einige  KalbSfüße  4—5  ©tunben  fod)en 
ließ,  ettoaö  gleifdfieEtralt  ßinjutat,  bie  SBrüßc  bureß  ein  ©ieb  goß  unb  mit  30  g 
aufgelöfter  ©elatine  bermifc^te,  bann  nod)  einmal  auf!odE)en  läßt  unb  burd)  ein  2:ud) 
gießt,  ^ft  ba§  gitet  meid),  fo  beftreießt  man  ben  Soben  einer  f^orm  bon  ^orsetlan 
ober  S5Iei  mit  ^robenceröt,  belegt  ißn  mit  3itronenfd)eiben  unb  gefpattenen  Pfeffer* 
gurfen,  gibt  eine  ©d)id)t  ber  gteifd^f^eiben  unb  bann  3l)pif  barüber  unb  menn  biefer 
feft  gemorben,  mieber  eine  ©di)ict)t  §Ieif(^fdE)eiben  unb  barüber  Slfpit.  Oann  [teilt 
man  bie  gönn  auf  ©iö  unb  feßüttet  bor  bem  2Inrid)tcn  ba§  ®erid)t  auf  eine  ©cßüffel. 

473»  2)Ctttf(iö  ÖCi»änt»>fte#  2 kg  altgefd)lacßtete§  fRinbfleifd) 

bom  ©eßmansftüd  putet  man.  Hopft  eö  tüd)tig,  fpidt  e§,  beftreut  eö  mit  ©alj 
unb  legt  e§  in  eine  KafferoIIe,  beren  Soben  mit  ©pedftreifen  unb  SBurselmerf  belegt 
mürbe,  gießt  l^alb  SSaffer,  ifialb  brauneö,  füße§  35ier  an,  fo  baß  bieg  bag  gteifd)  be* 
bedt,  bämpft  eg  3 ©tunben,  entfettet  bie  S3rü^e,  fei^t  fie  burc^  unb  berfoept  fie  mit 
9Re^Ifd)mifee  jur  ©auce.  gft  bag  S3ier  Ieid)t,  nimmt  man  eg  ol^ne  SBaffer. 

474»  givaitiönftO  öCbamtJftcö  9linbf(eif(b.  9«teg  fRippenftüd  feßt 
man  mit  100  g »utter,  SBuraelmerf  unb  1 fiorbeerblatt  mit  feßr  menig  äßaffer  aufg 
geuer,  bedt  eg  jeft  ju  unb  bämpft  eg  2 ©tunben  unter  öfterem  Ummenben,  bann  tut 
mon  250  g gut  gepußte  Sßampignong  unb  2 fiöffel  geriebene  ©emmel  baju.  fRun 
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etmag  SBaffer,  etma  Vi  h ouf  unb  bämpft  eg  nodb  1 ©tunbe.  SVft  bag 
^letf^  gar,  fo  bereitet  man  bie  ©auce  bon  ber  SSrüße,  bie  man  burebfeifit,  unb  mit 
ben  epampignong  garniert  man  bag  gleifd;. 

^ m ^7®*  OtittbetrOr^ett  auf  eitglifiOe  ?(rt  mit  Lüftern»  Oag  gieifcß  mirb 
mtt  Sutter  ^nö  etmag  SBaffer  gebämpft.  2Benn  eg  meief)  ift,  füllt  man  ben  ©aft 
einer  fleinen  Suepfe  Sluftern  baju,  fdjmedt  mit  Pfeffer  unb  ©alj  ab,  gießt  1 ©lag 

gleifcl)  berauggenommen  ift,  bie  ©auce,  bie  man 
mit  yjiel)l)d)miße  feimig  mad)t  unb  garniert  bag  gleifcß  mit  frifepen  Sluftern. 

so  ^^Wttclftedc»  Oer  2Ragen,  bie  ©ebärme  unb 

bay  Jieß  bey  JRinbeg  e^cbalt  man  gereinigt  bom  ©cplüi^tcr,  muß  jebodf)  barauf  halten, 
baß  )ie  bom  frifcf)  gefcplacbteten  Sier  finb. 

ÜRan  mäffert  fie  noeß  über  fRaept,  reibt  fie 
mit  2ReI)I  unb  ©alg  ab,  blancbmi^t  fie  in 
[iebenbem,  fühlt  fie  in  faltem  253affer, 
l'djneibet  fie  in  fingerglieblange  ©tüdepen, 
feßt  fie  mit  faltem  SSaffer  ju,  fchäumt  fie 
ab,  focht  fie  im  Oampftopf  5 ©tunben 
meid),  mit  SSurselmerf,  3miebeln,  ^^Jfeffer, 

©als,  1 ßorbeerblatt  unb  ©emürä,  nimmt 
fie  aug  ber  Srühe,  läßt  fie  erfalten  unb  be* 
reitet  eine  fäuerlidhe  güronenfauce,  in  meb 
d)er  man  fie  bämpft  unb  aufgibt.  Sliidh 
fann  man  fie  mit  ©rbfen  fochen,  auf  bem 
Sfoft  braten,  au  gratin  ober  mit  einer 
gricaffeefauce  geben. 


Äleinc  Äüdöenaiotebel. 


- c Kuheuter  mirb  mit  reid)Iich  SBiirjelmerf  unb  ©ahmaffer 

aurgefeßt  unb  8 ©tunben  gefoeßt.  iiRan  fann  4 ©tunben  am  Sage  borßer  unb 
4 ©tunben  am  ^^ge  beg  ©ebraueßg  fertig  foeßen.  ©obalb  eg  gar  ift,  feßneibet  man 
eg  in  äollgroße  ©tude  unter  ein  gricaffee  ober  man  feßneibet  eg  in  ©d)etben,  bie 
man  mie  ©djnißel  paniert  unb  alg  ^Beilage  jum  ©emüfe  gibt. 

^.478.  OieOacfencÖ  ^ufteutcr»  2Ran  foeßt  bie  Kußeuter  mie  in  fRr  477 
laßt  fie  erfalten,  aerfeßneibet  fie,  beftreut  fie  mit  ©oIä  unb  fBfeffer  beträufelt  fie 
mit  Silroneniaft  füKl  fie  in  gierfue^enteis  unb  (äfft  fie  aß  Seitafle  c 

haden  ober  gibt  fie  mit  einer  pifanten  ©auce.  ” 

479»  min't>evfä)U)äMe  mit  ötaciertett  3toieftcttt»  Ttan  blandbiert  bie 
äer)d)nittenen  Oeßfenfeßmänae,  bämpft  fie  in  ber  58raife,  nimmt  fie  oug  berfelben  tut 
te  eng  in  einer  KafferoIIe  aufammen,  gießt  einige  ßöffel  ber  fräftigen  Srüße  barüber, 
laßt  fie  auf  gelinbem  geuer  einfocßen,  bräunen  unb  mit  gleifcßglace  übersiefien 

meißer  3miebeln,  feßmort  fie  in-  iButter  mit  etmag  guder,  4 l Kalb  fie  ifdjiug  fdiicbtet 

bie  8«iebeln  in  bet  Kitte  einer  ®<%nffel  nnf  unb  gibt'bie  oSSfi  ?tM  Sgb 
um  biefelben  mit  bem  gug  bebedt.  ii  B 

äerteilt  einige  Od)fenfcßmänäe,  fod)t 
SRinuten  über  unb  loßt  fte  1 ©tunbe  in  bem  Söaffer  abfüßlen.  5Dann  merben 
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bic  <Stüdc  abgctrocfnct,  mit  mcnig  fjleifc^brü^c  fcft  sugebcdt,  meic^gcbompft,  moju 
2 ©tunben  erfotberlit^  finb.  ^crauSgenommcn  au§  ber  SBtü^e,  beftreut  man  bie 
Ocbfenic^manaftüde  mit  ©ata,  Pfeffer,  fein  ge^adtcr  ©c^atotte,  tau(Jt  fte  m Gi  unb 
geriebene  ©emmet,  bann  in  aerlaffener  SButter  unb  bratet  fie  auf  betben  ©citcn  gotb- 
gelb  in  ber  ißfanne  ober  auf  bem  9toft,  baau  bereitet  man  eine  pilante  ©auce  ober  mgn 
gibt  fie  o’^ne  ©auce  gt§  Beilage  a«nt  ©emüfe 

481*  ^bamhnt^ex  fRau*ncif«  JU  fo«cn»  1«acf)bem  man  ba§ JRaud)- 
fteifcb  eine  5Rad)t  bini>«rd^  im  SBaffer  ^at  au§aic^en  taffen,  fd)neibet  man  bie  öom 
fRaueb  gefebmäraten  ©tetten  bünn  ab,  umbinbet  ba§  S^eifeb  mit  SBinbfaben  unb  fe^t 
e§  mit  beigem  2Baffer  aum  geuer.  ®er  ficb  bitbenbe  ©ebaum  mirb  gut  abgenommen, 
SBuraetmerf  an  bie  SBrübc  getan  unb  5 — 7 ©tunben  ba§  fteifcb  toeii^  gefod)t.  SBcnn 
man  e§  anriebtet,  f)U^t  man.e§  febön,  bafj  feine  fcbloaraen  ©tetten  bteiben  unb 
febneibet  e§  in  bünne  Ouerftüde,  e§  ioieber  in  feine  gorm  tegenb;  bann  beftretebt 
man  eS  mit  gteifcbgtace,  garniert  e§  betiebig  unb  gibt  baau  ©auerfobt  unb 

($rb)enf)üree. 

482»  eiltöCfaliCttCe  9Unbf(cifd).  ((Seböfett.)  Sei  ber  9tu§mat)t  be§ 
fVteifdbeg  febe  man  befonberS  barauf,  baB  biefeS  Oon  einem  gut  genährten  5ttere  unb 
meber  au  fett  no(b  au  mager  ift.  Stm  beften  ift,  man  nimmt  1 ©tüd  gtetftf)  öon 
ber  Sruftfbibe,  ungefähr  4—5  leg,  entferne  bie  Jochen  unb  reibe  e§  mit  10  g 
©atoeter  unb  einem  Söffet  3uder  gut  ein.  hierauf  tegt  man  ba§  gteifcb  in  einen 
irbenen  fRabf,  gie&t  barüber  abgefocbtc3  SBaffer  mit  250  g ©ata,  etma§  ©atpeter  unb 
Ruder,  1 ßorbeerbtatt  unb  einigen  «ßfefferförnern,  fobatb  bieS  abgefübtt  ift,  bedt  über 
ba§  gteifcb  eiuen  5Dedet,  ben  man  mit  ©teinen  befdbmert,  ftettt  e§  an  einen  füt)ten  Drt 
unb  menbet  ba§  gteifd}  tägticb  einmat  um.  ^e  nach  ber  ^abreSaeit  ift  e§  in  8 bi§ 

14  5Tagen  gut  gepöfett. 


^3in  gteifeb  ift  ber  §au§frau  angenebmer,  atS  ba§  Jalbfteifcb,  meit  e§  fi^ 
auf  bie  mannigfa^fte  SBeife  oermenben  läßt  unb  meniger  geit  al§  ba§  3fiinbfleif(b 
aum  Sraten  bebarf.  SBie  feßon  in  Slbteilung  I ermähnt,  ift  e§  nur  au  I>cbaucrn,  baf; 
man  bie  S^älbcr  au  früh  febtaebtet,  mobureb  fie  troß  aller  S^ocblunft  faft-  unb  fraftlofe? 
Rieif*  liefern  ®ic  ®üte  be§  gleifcbeS  erfennt  man  an  biibtem,' feinem  ©emebe  an 
ber  bellen  garbe  unb  bem  reichlichen  gett.  3)ie  beften  ©tüdc  finb:  ®ie  S^eule  mit 
ber  9tuft  ober  bem  gricanbeau,  baS  fRierenftüd  unb  bie  9lif)f)en  (S^otc.lctteä  unb  Sruft). 
es  enthält  mehr  ®imeiß,  Seim,  ©alterte  unb  mofferige  Seftonbteile  unb  bagegen  meit 
meniger  gaferftoffc  al8  baS  fRinbflcifch,  e&  ift  meniger  nahrhaft,  aber  leid^er  Oer- 
bauli^  äuä  ben  güßen  bereitet  man  ©elec,  au3  ben  Stnochen  ßcim  unb  ©elatine. 
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milch  rlar3b^üfett\””h!,a"  man  ba§  ©ebirn,  bic  Bunge,  bie  S^alb?, 

muo)  (i;>aigbrufen),  ba§  §era,  bie  Sunge,  ba§  ©efröfe  unb  bie  SRieren. 


A 


S)aS  ftalb. 


9lamc  unb  2Itt 


ÄttlbSfcuIc  . . . . 
Snlb^iteulc,  gefpidt  . 
Äalb§rü(fen,  gefpidtt 


Äotb^hicre 

^otbfbruft 

Satblfricanbeau  . . . . 
Salügfricanbcauj,  gefpidt 
^albSbug  (SSorberfeute)  . 


©r  atjcit 


ca.  5 kg  = 2-lV»  ©tunben 
„ 5 „ ==  2— 2'/2  „ 

ein  fcbn)od)ct  JRüden  = !>/,  (Stunbe 
, ftartet  „=  2 

ca.  2>/2  kg  = l‘/j  ©tunbe 
" JV*  " ~ l~l'/4  » 

" IW*  " ~ U n 

" J /*  » 1*/«  H 

rt  1 /*  „ = ly»  „ 


Suttcr*  ober 

gettoetbrau(h 

250  g 
200  „ 

150  „ 

250  „ 

125  „ 

175  , 

125  , 

125  „ 

125  _ 


» f ^CfDicftc  de^taienc  iJalOö!ctt(c.  2Ran  mälile  eine  qrofie  S?alb§- 

teuU  bon  6—8  kg,  laffe  fie  bom  ©chlädbter  aurechtbauen,  b.  b-  ben  großen  iRöhren- 

Oefhidt,  in  eine  binreicbenb  gro^ße 
2—2V  Vsjßfunb  Sutter  aerläßt  unb  bratet  bic  S?cule  in 

is-  a mäßiger  unb  unter  öfterem  Segießen  im  Ofen  oar  ©olltc 

b,e  Steute  ,u  oiel  garbe  UUmmtn,  fo  bebttfe  man  fie  mit  ein™  SButotwiet  and 

mu6  mon  noij  unb  noc^  ettnal  Souitton  obet  SBaffet  nac^ijiegen,  bamit  bet  f?onh 
m^lnnirennt.  3[t  We  »eule  red^t  faftia  gae  gebeaten,  fo  nimmt  man  (ie  anä^i^ 
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Pfanne,  töft  bie  9?uß  mit  einem  fc^arfen  SKeffer  ob,  fd^ncibet  fie  ber  Ouete  nad^  in 
[d)räge  0d)ciben,  legt  fie  in  itjrer  nötigen  ©eftalt  mieber  auf  bie  S?eiilc  unb  ri^te  biefe 
auf  einet  paffenben  0d)üffel  an.  ®ie  35tatpfanne  fpiiit  man  inämifd)en  mit  etma§ 
SBouillon  obet  ^u§  au§,  gießt  biefe  butd)  ein  feines  0ieb,  entfettet  fic  unb  mad)t  fie 
mit  flat  getüßttem  Shaftmcßl  feimig.  9«tt  einem  Seil  bet  SßtatenfuS  übetgießt  man 
bie  angetießtete  ^eufe  unb  gibt  ben  anbeten  in  einet  ©auciete  baju.  S^attoffetfalat, 
StoquetS  obet  Äattoffelpütee  paffen  am  beften  ju  biefem  SSraten. 

484.  ÄrtlOÖfctllc  mit  ?3e<ftamcl.  9Kan  btatet  eine  gefpiefte  Sf'albSfeuIc 
mie  im  notigen  fResept  angegeben.  ^nbeS  beteitet  man  eine  SBecßameifauce,  inbem 
man  250  g SSuttet  ßeiß  tnetben  unb  4 Söffet  SJteßt  barin  anröften  läßt,  bie  man 
mit  V2  ^ SOfZilcß  unb  5 Seetöffet  not!  ^armefanfäfe,  fomie  ettnaS  Reffet  unb  0al3, 
bid  einfod)t.  2Benn  bfe  ^eute  gar  ift,  beftreid)t  man  fic  bid  mit  bet  Sauce,  beftreut 
fic  mit  ^armefanfäfe  linb  läßt  fie  in  bet  SBrattößte  gotbgelb  braten. 

485.  am  2Ran  binbet  bie  gefpidte  SlatbSfeute  in  ein 

fett  gebuttertes  Rapier,  bringt  fie  an  ben  Spieß  unb  bratet  fie  unter  fleißigem 
33cgießen  mit  Sutter  bei  ßettem  geuer  IV2  ©tunbe,  nimmt  bann  baS  ißapier  ab, 
beftreut  ben  33raten  mit  2Reßt  unb  übergießt  ißn  mit  sertaffener  33uttcr,  breßt  ißn 
„od)  G— 8mat  am  Spieß  bis  er  gebräunt  ift  unb  gibt  ju  bem  SSrateit  bie  Sauce  bon 
bem  in  ber  untergeftetiten  Pfanne  ßerabgeträufetten  gett  mit  faurer  Saßne  ober 
^uS  oerfod)t. 

486.  mit  6JättfC?ett.  ®ie  ^eule  mirb  gut  abgeßäutet,  mit 
Satj  eingerieben  unb  in  fteigenbem  ©änfefett  gebraten,  1 Srotfrufte  mad)t  bie  Sauce 
bräunlicß  unb  feimig,  ^itronenfaft  pifant.  SSor  bem  Slnricßten  beftreut  man  ben 
SSraten  mit  geriebener  Semmel,  beftreidßt  ober  beträufelt  i^n  mit  fiebenbem  ©änfefett 
unb  bilbet  fo  eine  fd)öne  braune  ^ufte. 

487.  ^a(6S6vaten  an  flnes  herbes,  att?  ftaitjöHft&c  ?trt.  9Jtan  fpidt 
eine  ^albsfeule  mit  re^t  feinen  Streifen  Sped,  legt  fie  5—6  Stunben  in  eine 
Serrine,  gießt  Öt  barüber,  ftreut  geßafte  ^eterfilie,  Sdinittlaudß , Champignon, 
Schalotten,  Shhmian,  SBafilifum,  Pfeffer,  Sctlj  unb  fIRuSfatnuß  baju,  bann  mirb  bie 
Äeulc  entmeber  am  Spieß  mit  Rapier  ummidelt,  ober  in  eine  Pfanne  mit  Öl  ober 
SButter  unb  ben  läutern  faftig  gebraten,  oerbidt  bie  Sauce  mit  in  9Rehl  gerollter 
SButter  unb  gibt  fie  mit  ben  läutern,  bie  in  ber  Sauce  gut  oerrührt  finb,  auf. 

488.  ^arcierte,  d^füttte  ^ialhöfeulc.  fRimm  eine  fleine  ^eule  bon  5 biS 
6 kg,  alt  gefdhla^tet,  flopfe  fie  tüchtig  unb  mafdhe  fie  ab.  hierauf  löfe  ben  S^nodhen 
in  ber  ^eule,  baß  noch  etma  2 ginger  bid  baoon  an  ber  §aut  fißt.  ®aS  auSgc«» 
fdhnittene  gletfdh  fchabe  auS  ben  Sehnen,  f)ade  eS  xed)t  fein  unb  oermifeße  eS  mit  einem 
©rittel  fo  biel  gehadten  ober  gefchabten  Suftfped  unb  mit  einem  ^Drittel  fo  biel 
5ßanabe.  Sobann  füge  baS  nötige  Salj,  geftoßenen  ^Pfeffer  unb  etmaS  ÜRuSfatnuß,  fo» 
mic  feingehadte  unb  in  SButter  gefdhmißte  ^eterfilie,  Sdhnittlauch  unb  Champignons 
hinju  unb  fülle  biefe  garce  in  bie  ^albSfeule,  bie  innen  mit  Sals  unb  fßfeffer  beftreut 
merben  muß.  fRun  nähe  bie  Seule  am  biden  Cnbe  mit  einer  fRabel  unb  ftarfem  Sinb» 
faben  jufammen,  fo  baß  bie  garce  feft  eingef(^loffen  ift,  fobann  madhe  fie  in  fochenbem 
SBaffer  fteif,  fpide  fie  mit  Sped  auf  ber* oberen  Seite  red^t  frauS  unb  brate  fie  in  einer 
S3ratpfannc  mit  SButter  in  2 Stunben  unter  öfterem  Umrühren  gar.  SSeim  2Inrid)ten 
fdhneibc  bie  Sfeule,  beim  biden  Cnbe  anfangenb,  in  bünne  Ouerfeßeiben  unb  gib  eine 
Sarbellen-  ober  Äapernfauce,  fotoie  gelochte  ober  roh  gebratene  SJartoffeln  baju. 
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489.  cnglifih.  ^Bereite  bie  5?eule  Oor,  mie  befdhrieben,  unb  fülle 
fie  mie  in  Oortger  5Rummer.  !öann  umbinbefie,  bamit  fie  recht  runb  bleibt,  mit  Sinbfaben, 
lege  fie  mit  ber  unteren  Seite  in  eine  mit  3Sutter  auSgeftrichene  ^Bratpfanne,  bebede  fie  mit 
einem  SButterpapier  unb  brate  fie  in  IV2  ©tunben  unter  fleißigem  SBegießen  recht  faftig 
gar.  Seim  2lnridhtcn  entferne  ben  Sinbfaben  unb  baS  Sutterpapier.  Soll  bie  ^albS» 
feule  gefpidt  merben,  fo  häutet  man  fie,  nad)bem  fie  tüdjtig  geflopft  unb  gemafdhen  ift, 
auf  ber  oberen  Seite  glatt  ab  unb  fpidt  fie  mit  Suftfped  recht  gleichmäßig,  gm  übrigen 
oerfährt  man  mie  mit  ber  ungefpidten  SlalbSfeule.  ©anj  unämedrnäßig  ift  eS,  ben 
Sraten,  mie  eS  mol)!  mitunter  ©ebraud)  ift,  umäufchren,  inbem  er  baburch,  namentlid) 

menn  er  gefpidt  ift,  unanfehnlidh  mirb  unb  au  ißohlgefchmad  oerliert.  ®ieS  ift  bei 
ollen  Sroten  gu  merfen,  bie  man  fpidt. 

490.  int  eigenen  Safte  gehiinftet.  Cine  Slalbsfeule  mirb, 
nachbem  fie,  mie  fchon  früher  angegeben  mürbe,  äurechtgefdjnitten,  mit  einem  Sud)e 
abgemifcht  unb  abgehäiitet,  geflopft,  gefalaen  unb,  menn  man  mill,  mit  meißern  ißfeffer 
gemürst.  gn  eine  ^afferolle  gibt  man  einige  Schnitten  Sd)itifen  unb  Sped,  in 
Sd;eiben  gefdjniüene  ^miebel  nebft  1 Sorbeerblatt,  legt  bie  ^eule  barauf  unb 'läßt 
fie  gut  jugebedt  in  ber  fRöhre  bei  öfterem  llnimenben  meid)  bünften.  ®ieS  muß  jebod) 
bei  mäßiger  i^ißc  gesehen,  bnmit  ber  entqnillenbe  Saft  nid)t  üerbrennt.  2L'enn  bie 
Slcule  mcich  genug  i)t,  mirb  fic  auf  einer  Sd)üffel  angerid)tet  unb  ber  entfettete  Saft 
beigegeben;  follte  ju  menig  Saft  Oorhanben  fein,  fo  mirb  er  mit  etmaS  gleifdifupüe 
oermehrt. 

491.  ^ebämhfte^  ^alOfteifth.  2^an  nimmt  ein  berbeS  Stüd  ^albfleifch, 
häutet  unb  fpidt  eS,  umfdhnürt  eS  mit  Sinbfaben,  läßt  eS  in  Sutter  bräunen,  legt 
9J?ohrrüben,  ^miebeln,  ein  ^äuterbünbdhen,  einige  meiße  fpfefferförnet  in  bie  Slafferolle, 
übergießt  baS  gleifch  mit  V4  I gleifi^brüße,  Ocrf^ließt  bie  ^alferclle  mit  einem  ®edel 
unb  läßt  baS  gleifch  2 Stunben  bei  gelinbem  geuer  bämpfen.  Sot  bem  Slnrichten  ent» 

fernt  man  ben  Sinbfaben  unb  gibt  bie  Sauce,  bie  man  mit  einigen  Somaten  oer» 
fod)en  fann,  ejtra. 

492.  (^ehämhfted  ^alhfleiftß  mit  ^hamhignonfauce.  3u  bem  mie 

oben  üorbereiteten  unb  gebämpften  ^albfleifch  merben  Champignons  in  ber  Sauce  gar 
gebünftet. 

493.  ^alhSnietrenhraten.  fIRan  mäfeßt  baS  9?ierenftüd  unb  mifdht  es  mit 
einem  Smhe  ab,  nad)bem  man  bie  fRippen  fo  furg  als  möglich  abgehauen  unb  fomohl 
fie,  als  ben  Oorftehenben  fRüdentnod)en  burd)gehauen  hat,  um  ben  Sraten  bann  beffer 
tranchieren  ju  lönnen.  ®aS  lange  Stüd  Sauchfleifdh  sieht  man  über  bie  iRieren  unb 
binbet  eS  fo,  bamit  baS  Stüd  eine  länglid)  Oieredige  gorm  erl)ält,  bann  faljt  man 
es  unb  bratet  eS  mie  bie  ^eule,  nur  baß  man  meniger  Sutter  braucht,  meil  ber 
S'tiercnteil  fetter  ift.  Um  baS  Einbrennen  ber  Edieren  ju  berhüten,  tut  man  gut,  1 Stüd 
Sped  unter  bie  Spiere  in  bie  ifjfanne  ju  tun.  2)ieS  erhöht  auih  ben  3©ol)lgefchmad. 

494.  ^alOdnieren^raten  mit  Sviiffctn.  2ßenn  bas  fRierenftüd  mie  oben 
gebraten  ift,  mai^t  man  tiefe  Cinfdhnitte  unb  füllt  biefe  mit  in  2Bein  unb  gleifcßbrühe 
gebämpften,  gefeßnittenen  Trüffeln,  bann  beftreut  man  ben  Sraten  mit  geriebener 
Semmel  unb  ^armefanfäfe  unb  läßt  eine  Trufte  braten,  melche  man  mit  ber  Sraten- 
unb  2^rüffelbrühc  übergießt. 

495.  6(efiittted  ^at^^nicrcnftüct,  Cin  fRiercuftüd  mirb  mie 

in  ber  oorigen  fRummer  faftig  gar  gebraten.  Sobalb  eS  erJaltet  ift,  fchneibet  man 
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bo0  greife^  unb  bic  gjierc  au§  unb  ^aut  Q«f  teo 

bie  überftc^enben  Shiorfien  glatt  ab,  fo  bajj  ber  Shtod)cn  grabe  bet  ©ette 

aber,  auf  tDeIcf)er  bie  Spiere  luar,  fetjt  man  an  bciben  ©nben  be§  Shtod)en8  einen 
äinei  ginger  I)of)en  SRanb  oon  fefter  ^albfleifdjfarcc  auf,  fo  bag.baS  eiji«  lang- 

Iid)-oieredige  S^aftenform  bilbet  ©aSgleifd),  bie  feiere  unb  f 

Ritronenfaft  gefcbloibte  ai)ampignon§  fepneibet  man  in  feine  ©dieiben,  io^t  Oon  giter 
Bouillon  mit  bem  nötigen  2Bei&me^l,  1 ®Iaä  SBciBmein  unb  ® 

ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  ^n  biefe  ©auce  tut  man  nun  bie 

füllt  bieg  9tagout  in  ben  toic  oben  bereiteten  haften,  bte  Oberfläche  bid  mit 

geriebenem  ^armefanfäfe,  träufelt  aerlaffene  SButto  ober 

gibt  bem  ©ansen  auf  einem  ^afferollenbedel  im  Ofen  eine  fchone  S^eBe.  9Jachbem 
mau  ba§  9?ierenftücf  auf  einer  paffenben  ©chüffel  angerl(^tet  hat,  gießt  man  ein 
paar  Iräftige  Söffet  ^ug  baruntcr.  9Kan  garniert  cg  mit  fReig-eroquetg. 

496*  ÄalftStticrcttTtttd  mit  faurcr  ©aftne,  ^ähle  ein  alt  gef^la^teteg 
S?albgnierenftücf,  haue  ben  fRüdenfno^en  ab,  Inide  bie  fRippen  ein  unb  fd)iebe  fie, 
fomie  auch  bic  »auchlappcn  unter,  bamit  bag  ©tücl  eine  recht  runbe  gorm  erhalt. 
^Mcrauf  häute  bie  gleifchfeitc  recht  fein,  fpicte  fie  mit  Suftfped,  brate  bag  ^'^n" 
ftücf,  naÄbcm  cg  gefalsen,  mit  SButter  eine  ©tunbe  lang,  gieße  ^nn  U ^ faure 
©ahne  barüber  unb  laffe  eg  bamit  noch  V2  ©tung  unter  öfterem  ®?9ießen  gheu, 
big  baß  bie  ©al)ne  ganj  furj  eingeaogen  unb  bie  obere  ©eit^e  beg  «Rierenftucfg  eine 
fd)önc  braune  garbe  hat.  93eim,  2lnrid)ten  löft  man  bag  gleifdh, 
fchräge  ©cheiben  unb  legt  biefe  in  ihrer  Oorigen  ©eftalt  hneber  auf 
kicre  mirb  ebenfallg  in  ©cheiben  gefchnitten  unb  an  b^  einen  ©nbe  beg  |^icren- 
ftüclg  angeridhtet.  Oie  Bratpfanne  fpült  man  ijjit  etVoog  ^ug  ober  ©ahue  aug,  gießt 
biefe  burch  ein  ©ieb  unb  madht.  fie  mit  etmag  ^aftmehl  feimig. 

497.  itn  cidettcit  Saft.  Oie  S^albgbruft  loir^ 

fie  getoafchen  unb  mit  einem  Ouche  getroetnet  hat,  mit  ©ala  unb  nach  Beligien  mit 
Sßfeffer  eingerieben,  in  eine  Bratpfanne  mit  Butter  gelegt,  unb  Bei  öfterem  Begießen 
mit  bem  fi(^  bilbenben  ©aft  ungefähr  IV2— 2 ©tunben  in  ber  fRohre  gbraten,  big 
bag  gleifch  eine  fchöne  braune  garbe  hat.  hierauf  nimmt  man  bag  gleifd)  heraug, 
fchneibet  eg  oon  ber  biden  ©eite  angefangen  in  ©cheiben,  richtet  fte  auf  einer 
©puffet  an  unb  gießt  nun  ben  entfetteten  ©aft  baju.  - 

498  fitctoirfcltc  «al^öftruft.  iötan  löft  bon  ber  Bruft  bie  Smoeßen  aug, 
fchneibet  bie*  Knorpeln  bchutfam  heraug.  Hopft  bie  Bruft  mit  ber  flogen  gleifchhade 
laut  fie,  beftreidit  fie  fingerbid  mit  einer  garce,  belegt  biefe  nodh  Belieben  mit 
fingerlangen  ©tüden  rohem  ©(^inlen,  gepußten  ©cirbellen,  gefodhtcr  3unge  unb 
rollt  bag  gleifch  gegen  ben  bünnen  Oeil  jufammen,  überbinbct  «g  feft  unb  gibt  eg 
in  eine  Bratpfanne  mit  reichlich  »utter  unb  bratet  eg  bei  öfterem  Begießen  Bm 
fid)  bilbenben  ©afte  IV2  ®tunbe  lang.  9^^ach  biefer  Beit 

heraug,  löft  ben  Binbfaben  log,  richtet  btn  Braten  auf  einer  ©Ruffel  an  unb  gibt 
bie  ©auce  baju  auf. 

499.  &ct>dm\>Hc  Äalftdütu».  ©ine  ßalbgbruft  loirb  in  flebenbcm  ©als- 
maffer  fo  lange  blanchiert,  big  fie  eine  Weiße  garbe  hat.  Um  Me  garbe  beiju- 
behalten,  nimmt  man  bie  flalbgbruft  heraug  unb  legt  fie  einige  ^muten  t« Jalte^ 
SGßaffcr.  Oag  gleifch  biirb  bann  in  eine  afferolle  gegeben,  mit  fo  Oiel  weißet  Butter- 
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£ arüLl  T.  ??rcifche  fteht,  übergoffen  unb  mit  einigen  ©träuß- 

Sr.ns  w ßepußten  (Shampignong  Oollfommcn  Weid)  gebünfteU 

roahrenb  beg  Oampfen^  mmmt  man  bag  auffteigenbe  gett  ab.  Oen  ©aft  paffiert  man 

bann  in  eine  anbere  Sfafferolle,  legiert  ihn  mit  abgequirltcn  CSibottern  unb  gießt  ihiTxS 
bem  auf  einer  ©chüffel  aierlich  angerichteten  gleif^.  ^ ^ ^ ^ 

c SMaiorait.  Oie  Bruft  wirb  blandiiert  qewafeben 

<Stud  Butter,  mit  Bouillon  ober  SBeißbier,  mit  SBuraelWerf  %r  ge- 

m-Ä  ?S"  burch  ein  ©ieb,  f?d;t  L 

' f ^inn^  50^a)oran  auf  unb  macht  ißn  mit  etwag  S^larmchl  feimig.  97ad)bem  man 

"‘’^^l^^,?,,f^f^^"e^2Rild)brot  in  Butter  gelbbraun  gebraten  hat,  S ma^ 

angerichtete  Bruft  unb  gibt  bic  anbere  mit  bem 

S?albfleif(hfonb  in  einer  ©ouci^re  aur  Oafel. 

501.  0(e5tatcnet  ^al6$rücfcn.  ©inen  ftarfen,  alt  qefchladitctcn  ^albä- 

Tf."  mit  bem  öadmeffer 

gleid)^ttiäßig.  ®ann  Ugt  man 
ben  Diuden  in  eine  paffenbe  Bratpfanne,  beftreut  ißn  mit  ©ala  überaießt  ibn  mii 

Butter  unb  bratet  ihn  in  IV.  0tunben  red)t  faftig  gar,  intern  man  ulf  fle^^^ 

öpif\  n Bouillon  htnaufügt.  ©ollte  er  fich  Währenb  ^ biefer 

Braun  färben,  fo  bebedt  man  ihn  mit  einem  Butterpapier,  gft  ber  ^albg- 

inf  sp  t- \ Ouerfd)eibcn  unb  legt  biefe  in  ihrer  Oorigen  Sage  wieber 

Bratpfanne  wirb  mit  etWag  Bouillon  ober 
mTt  ©nr'tnf  burchgcgoffcn,  entfettet  unb  mit  etWag  brauner  ©auce  ober 

mit  Kartoffelmehl  feimig  gemad)t  unb  alg  ©auce  aum  ^albgrüden  gegeben  9IIä 

^artoffclcroquetg,  Äartoffelfalat  ober  2Raffaroni.  ©Wtf  beg’sSr! 
toffelmchlg  fann  man.  Wenn  ber  fRüden  beinahe  gar  ift,  Vi  I faure  ©ahne  baju 

Kod  be'fSt.^^^  auggeaeichneten  ©l- 

...  ä la  Pfovoncale.  fRadhbem  man  einen  guten  ^öfFiS» 

rndcii  gehäutet  hat,  wirb  jebe  ber  beiben  JRüdenmugfeln  (giletg)  in  einem  ©tüd 
Dom  Shiodjcn  obgelöff,  mit  bet  gläcfje  beä  §acfmefferä  etttms  breit  oeitölaaen  unb 
foubcc  gefp.tft.  Sann  mariniert  man  bie  gitetä  mit  in  ©cbetben  Snittenem 
S&)Urjctrocr(  gmiebeln,  5!ctct(itic,  Sbbmian,  SBafilitum,  1 ®taä  fficiftmein  Rittoneu. 
mtt  unb  fnfttiem  ^robenecröt  10-12  ©tunben,  iubem  man  Jie  öK  ummenbet 
®aun  tut  man  etttiag  äertaffene  SSutter  in  ein  paifenbeä  ®ef*irr  tcat  bie  *^iteta 
baranf,  g.eßi  bie  SDiatinabe  bnrtb  ein  Sieb  barüber,  fomie  au«  em  gfsä  fei  4n* 

If^r  Srarn?«ükr'k''^'““'  ““"Sen  ®eft?it  auf 

hpr  9on  Äalftfücifilh.  §ierau  nimmt  man  ein  ©tüd  aug 

ber  Äalbgfeule,  bag  man  oon  ^äuten  unb  ©el)nan  befreit,  abwäfdbt  unb  in  Heine 

runbe  ©^dc  oon  4 m Oiirchmeffer  aei^fchoeibet  unb  auf  beiben  ©eiten  Oorbem 

f<^Iägt.  Oiefe  ©tüdchen  legt  man  bann  auf  ein  reincg  Brett 

Pfeffer  unb  laßt  folche  in  einer  Omciettenpfanne  auf  ftarfem  geuer  ^fchnell  in 


' '>:rw  •*  • 

* • . ‘ * 


fl 


I 


176 


Jlalbflcifd). 


S3uttct  btcutt  btciten.  55on  bctt  tilbfältcn  uub  bcti  fod^t  ittött  eine  titelt  511 

bidte,  braune  ©auce  (6ouIi§),  hjorin  man,  nac^bem  fie  burd^  ein  ^aarfieb  gegoffen 
ift,  bie  gebratenen  ©tüdc^en  S'albfleifd^  Va  ©tunbe  lang  teidE)t  lo6)tn  lägt.  33eim 
^tnric^ten  falgt  man  bie  ©auce  unb  fdjärft  [ie  mit  3itronenfaft  ab. 

504.  tyt:icatti»catt.  9JJan  nimmt  au§  ber  Salbäleule  bie  fogenannte 
ober  ba§  gricanbeau,  f^jidEt  eä  fein  unb  bratet  e§  )cf)nell,  etioa  10—15  SfÄinuten 
auf  beiben  ©eiten,  man  fann  ba^u  aud^  ©arbettenfauce  geben. 

505.  ettdUfdOc  ^ricrtttbeau  t>on  ÄlalOflcif*.  2Jian  rechnet  auf  je^in 
^^fjerfonen  eine  ^alb^feule  üon  SVa  ^‘9,  i«an  mit  einem  fd)arfen  SOieffer  abf)äutet, 
fie  quer  buri^  unb  in  ©tüdEe  f(^neibet,  toeId)e  2Va  bidE  unb  7Va  iung  finb 
unb  ebenfo  breit;  man  befreit  bie  ©tüde,  bie  mit  ber  gtäd)e  eines  §admefferS  rec^t 
gettopft  merben,  üon  §aut  unb  ©e^nen.  9^un  fdt)neibet  man  feine  Häuter,  ©djalotten, 

1 3itronenfd)aIe,  ettoaS  e^ampignon,  etmaS  (gftragon,  2:^qmian  unb  ^cterfilie  fo 

fein  mie  möglid^,  ftöfet  12  ©tüd  ^fefferförner,  ebenfoüiel 
engl,  ©eroürä,  1 ©tüdcf)en  ^nglner,  ^adt  10  ©arbetlen  bar« 
unter,  rüf)rt  biefeS  alteS  nebft  bem  ©aft  üon  IV2  3üi^one 
unb  125  g feinem  ©alatöt  in  einer  ©dt)üffel  red}t  gut  burd^- 
einanber  unb  legt  baS  ro^e,  geEIofjfte  gteifdt^  2 ©tunben  in 
biefe  2}Jarinabe.  ^rj  üor  bem  Stnric^ten  nimmt  man  bie 
©tüde  heraus  unb  bratet  fie  auf  beiben  ©eiten  auf  nidt)t  ju 
ftaib«tricanbcau.  [tarier  g^tamme  in  ber  3eü  öon  6 fKinuten  gar  unb  begiegt 

fie  tüäbrenb  beS  SBratenS  mit  ber  burdt)gefeif)ten  5Karinabe.  Son  bem  übrig  geblie« 
benen  gteifd^  unb  ben  Shtod^en  madt)t  man  eine  braune  $^u3,  fodE)t  fie  fo  lueit  ein, 
als  man  glaubt,  bamit  alS  ©auce  auSjureidjen,  faiät  biefelbe,  fcf)ärft  fie  mit  3itrone 
ab  unb  ridt)tet  fie  über  f^ricanbeau  an. 

506.  S’Vicani>ctten  t>on  ^laWcifdÖ.  500  g berbeS  ßalbfteifd)  fiadt  man 
mit  200  g S'Jierenfett  fein,  fügt  in  33utter  gebünftete  ©d^atotten,  ^eterfüie,  3itronen« 
fd)ale,  SfJiuSiatnug,  fomie,  menn  bieS  mit  2 Sigelb  unb  bem  gleifc^  üerrü^rt  ift, 
200  g geriebene  ©emmel  unb  ben  ©d^nee  ber  (Sier  baju.  ^ierüon  formt  man  läng« 
Iid)e  fta(^e  ^löße,  gricanbellen  genannt,  bratet  fie  in  SSutter  unb  gibt  fie  mit  einer 
SE;amf)ignon*©auce  ober  alS  ^Beilage  ju  ©emüfe. 

507.  ^alOSbödCl.  5luS  bem  berben  f^Ieifc^  ber  S^eule  fdjneibet 

man  fingerbide  unb  ebenfo  lange  ©tüde,  tlopft  fie,  ffjidt  fie  mit  ©pedftreifen, 
beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  unb  legt  fie  einen  Stag  in  eine  SEJtarinabe.  2tuS 
berfetben  bringt  man  fie  in  eine  ^afferolle  mit  fteigenber  SButter,  bünftet  fie  in 
bcrfelben,  beftäubt  fie  mit  2}ic^r,  gießt  Iräftige  gleifcßbrüße  unb  etmaS  üon  ber 
aJtarinabenfauce  §u  unb  nimmt  üor  bem  Slnridt)ten  etlüaS  faure  ©al^ne  unb  ge« 
Ijadte  ©auce. 

508.  ÄtcittC  fHoulaben  t)On  §icrsu  feßneibet  man  breite 

©tüdd^en  auS  einer  SlalbSfeuIe,  foioic  eS  bei  fRouIaben  üon  fftinbfteifd^  angegeben 
ift  unb  befianbelt  fie  gon§  fo  toie  jene,  nur  bürfen  fie  nidfit  ju  lange  bämfjfen. 

509.  OlaturfdOtti^cJ,  iDtCttcrifd^..  Son  ber  S^atbSnuß  toerben  ungefähr 
fingerbide  ©tüde  in  ©eßeiben  gefeßnitten,  mit  einem  befeuchteten  §oIäfcßIägel  ge« 
fEopft,  ettüaS  gefalsen,  n>enn  man  mill,  gepfeffert  unb  in  eine  flai^e  Pfanne  in 
reicßlicße  fel^r  ßeiße  SButter  gelegt,  ^ft  bie  untere  ©eite  licßtbraun,  fo  toenbet  mein  - 
bie  ©c^nißet  mit  einer  ©abet  um  unb  bratet  bie  äloeitc  ©eite  ebenfo.  Um  faftig 


Stalbfteif^. 
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öte  um  fam»  babei  bk  ©LiUei 

Sauce  besor;,  g»t  üu 

t 

^ ;r  f OJicbciflättbcir  5Die  3u6ereitung  ift  biefelbe  mie  fipf  spn 

püdeu  eiuea  »(fert  uub  focmTlktäS  iLb'^banu  'be^Jem  ST 
mtt  Ofener  unb  ©alj.  tau^t  fie  iu  äerrü^rte  (gier,  beftreut  fie  mit 
Semmel  uub  lügt  fie  iu  einer  fturbeu  Spfauue;  bei  eiumatirem  Umm™ 


»otelettenroenber  au8  febernbem  ©tobt. 


gtoeb«  ÄofferoOe. 


no"^  %er.  ^ gS^'f^fge^fcßlSfle  \“a^  bfe^Lote^ttet ^^r 

beftr'i^eu“"^ 

SWorgenftern,  «otbbucb. 

13 


1« 


178 


Ralbfleifd). 


516»  Äftl^dnicrcn»  9Jian  fc^neibet  l— 2 3h)teBetn  fein,  fjtoitjt 

ftc  mit  SButter  notbgelb,  legt  bann  einige  Satb§nieren  in  ©rf)eiben  gefd)mttcn 
ftreut  ©alä  unb  Pfeffer  barauf,  lägt  fie  unter  öfterem  SBcgießen  meid) 

?In  bie  (Sauce  ftäubt  man  etma§  iOietjt,  mürst  fie  üor  bcm  3tnrid|ten  mit  ctma^ 

Senf  unb 

517.  ^al6^tticrcns0laöOttt.  ®ie  mie  oben  gebämpftcn  Wercn  nimmt 
man,  menn  fie  ganj  meic^i  finb,  au§  ber  Sauce,  einer  anbern J^afferotte  f)at 
man  eine  braune  6ouIi§  bereitet,  in  ber  man  (S^ampignon  ober  2)iord)eIn  mei^ 
gcbämpft  t)at,  fügt  bie  Spieren,  in  Stüde  gefc^nittene  ©aumen  baju,  fd)medt  bic 
Sauce  mit  3itronenfaft  ab  unb  garniert  bie  fe^r  ^et&  aufgegebene  Sd)uf)el  mit 


518  ©C?>»idtc  «»ierctt.  ®ie  »on  atlem  gett  befreiten  feieren  merben 
bon  allen  (Seiten  gefpidt  mit  in  fe^r  feine  Streifen  gefdinittenem  Sped,  alSbann 
in  einer  mit  Spedfcbeiben  belegten  ^afferotlc  mit  3miebel,  SBuraelmerf,  Salä  unb 
Sef^er  30%  ^iiuten  gefc^mort.  SBenn  fie  gar  finb,  gie^t  man  eine  2JZabeira. 
Sauce  baju,  in  bie  man  fein  gefc^nittene  Trüffeln  fügt  unb  richtet  fie  mit  Semmel- 
crouton§  garniert  an. 

519.  ,^al6öfotclcttc§  in  ol>cr  in  ®ie  ^otetettcs 

merben  mie  bie  bereits  angefül^rten  bereitet,  ju  10  Stüd  berfelben  ft^neibet  man 
3 Stüd  Sarbellen,  gibt  etmaS  (Sftragon,  ^eterfilie  unb  S(f)atotten,  red)t  fein  ge- 
ftoßencn  Pfeffer  unb  Satä  basu,  fobann  rü^rt  man  125  g SButter  ju  Sd)aum,  gibt 
obige  50afd)ung  baju,  unb  beftreidit  bamit,  einen  SWefferrüden  bid,  bic  ^otcktteS 
auf  beiben  Seiten.  !Dann  fd^neibet  man  obate  ober  runbe  ^apierftüdd)en  einen  ^^inger 
breiter  atS  bie  Kotelettes,  mac^t  in  bie  2JZittc  berfetben  ein  Soc^,  moburc^  ber  an 
bem  Kotelette  befinblic^e  Knodien  geftedt,  unb  baS  Rapier  runb  um  baS  Kotelett 
feft  gufammengebrüdt  mirb,  ba§  fein  Saft  ^erauSbringen  fann.  33ei  mäßigem 
§euer  merben  fie  nun  V4  (Stunbe  lang  am  beften  auf  bem  fRofte  gebraten,  in  ipren 
^apierumfd^Iägen  auf  bie  Si^^üffet  gelegt  unb  gu  2ifd)c  gegeben.  9Ran  fann  ber- 
gteicben  Kotelettes  aud)  nur  mit  ben  ermötjnten  feinen  Kräutern  beftreuen,  bann 
mit  3itronenfaft  betropfen,  unb  fie  in  ben  ^apierfäftc^en  braten,  meId)eS  mit  feinem 

Ct  beftridien  ift. 

520.  .^atOdOtifolcttCÖ.  1 Jeg  Kalbfleifc^  auS  ber  Keule,  unb  ebenfooict 
fettes  Sc^meinefteife^,  reinigt  man  Pon  aller  §aut  unb  Seltnen,  unb  ^adt  eS  gu- 
fammen  red)t  fein.  ®agu  tut  man  etmoS  3iii^onenfd^alc  unb  4 (Stüd  S(^atotten, 
beibes  rcc^t  feingefc^nitten,  nebft  etma§  geftogenem  Pfeffer  unb  einem  fteinen  ßß- 
löffcl  Polt  Saig,  mengt  alles  red)t  gut  unter  baS  ge^adtc  glcifc^  unb  formt  baöon 
runbe,  fotelettäl)nlic^c  Stüde  Pon  ber  ®idc  eines  fleinen  gingerS  unb  10  cm  im 
©uri^meffer,  beftrcid)t  biefe  mit  gefd)lagenem  ®i,  unb  beftreut  fie  bann  mit  ge- 
riebener Semmel.  So  merben  fie  in  einer  Pfanne  bei  einmaligem  Ummenben  rafd) 
gebraten,  ba|  fie  nid^t  troden  merben.  9Ran  gibt  fie  mit  3^tronenfaft  betropft  mit 
brauner  Sauce,  unb  oi^ne  3il^^onenfaft  unb  Sauce,  als  SSeilage  gu  jebem  ©emüfe. 
®ie  angegebene  Cluantität  ift  f)inrei(^enb  für  10  ^erfonen.  2tuc^  fann  man  biefe 
SBrifoletteS  olfinc  Semmel  beftreut  in  SSutter  unb  feinen  Kräutern  nur  l^ellbraun 
braten,  unb  gibt  bagu  mei^e  Sauce.  5lRan  umgibt  bie  SßrifoletteS  mit  einem  3teiSranb. 

521.  ©eOadte  ^otclcttcd.  SCßenn  man  fein  gutes  SRippenftüdd^en  ^at  unb 
bennodt)  Kotelettes  bereiten  mill,  fo  miegt  man  ro^eS  KalbflcifdE)  fein,  Permifd^t  eS  mit 
gcrlaffencm  iRicrcntalg,  Pfeffer  unb  Saig,  gibt  i’^nen  eine  KotelcttcSform,  paniert 
fie  mit  gef^lagcncm  (Si  unb  geriebener  Semmel  unb  bädt  fie  fd)nell  in  SSutter. 


w. 
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fätivt  mtfben^D^prf/fJ’^J”*!  ÖCÖacfCtt.  9Ran  per- 

Toprt  mit  ben  Slotelette»,  mie  Porter  befd)rieben  ift:  febneibet  feine  Käufer  ,i«s  +,.+ 

S-Ä  f W'ff«  in  eineZÄ  We 

y haben,  unb  man  fie  auf  leiefitem  f?eucr 

einige  »hnnten  f^mi&en  lägt,  fo  baß  fie  nid)t  gang  gar  merben.  LauTaelmmen 

«adioerf),  rol  t biefen  bünn  auf  unb  fd)neibet  paffenbe  Stüdd)  n baoon  M?  toß 

hineingumideln.  ®ann  brüdt  man  bie  ©nberbeS  Xeigef 
um  bie  Kotelettes  gufammen  unb  beftreießt  fie  leidit  mit  ©i,  bamit  fie  beim  58aden 
nicht  auyeinanbergehen.  _ ®ie  eingemidelten  Kotelettes  merben  auf  ein  Sied)  qeleat 

gebaden.  5Bei  einem  feinem  grüßftüd  gelten  fie  aÜ  , 

aux  ilnes  herbes.  3um  ©elinaen  biefer 
Gingen  crforberlicß,  baß  baS  fRippenftüd  reeßt  mefß  unb  olt- 
ge) flachtet  ijt.  ®te  Kotelettes  merben  mie  in  ben  Porigen  9?ummern  Porbereitet 

IJ,  ^ ringsum,  Pon  allen  Seßnen  befreit,  recht  runb  qe- 

ld)nitten  finb.  SRan  ßadt  nun  ?5etcrfilie,  Sdmittlaucß,  ©ßqnipignonS,  %a  6%. 

bellen,  bie  mon  gemafeßen  unb  Pon  ben  ©täten  geriffen  ßat,  unb  2 ©ßlöffel  PoH 
Kapern  redßt  fein,  ftreut  baPon  auf  ben  S3oben  einer  fladhen  KoffernTfi»  ip/if  s* 
totelette*  barfl6«.  Beftreid,t  fie  mil  9ef«morae„er»"lt!?f  Surfb'^rbe:;  Äd,fe„ 
)eßt  man  ke  Kafferolle  auf  eine  ßelle  glamme,  breßt  bie  Kotelettes,  fobalb  fie  auf 
ber  einen  Seite  golbgelb  finb,  um,  bratet  fie  Pon  ber  anberen  Seite  gar  unb  ri^ 

fSßäff!;  angerSfter  äu  ben  Kotelettes,  mit  3itronenfaft  Per- 

Kalbfleifl^m,??!?^l***f’^^^*!f  grici^ifdh.  3Won  neßme  500^ 

Kalbflei|cß  auS  ber  Keule,  entferne  bic  §dute,  feßneibe  cS  in  fleine  Stüde  mieae 

nln/f  s'  etn  tpenig  unb  bilbe  barauS  fleine  runbe  Kügelcßen,  melcße  man 

platt  brudt,  bamit  fie  V2  cw  bidc  Kotelettcßen  bilben:  bann  mirb  25  <7  Kölba- 

fß*«  gemiegt,  bureß  ein  Sieb  geftrießen  unb  in  bie  Ulbtreibe- 

Pufep2  ^ hemmet  in  SBaffer  unb  Seißmein, 

pujt  2 Sarbellen,  loft  fie  bon  ben  ©täten,  gerfdßneibet  fie  unb  mieqt  fie  mit  her 

unb'^^25^°”  f ^eterfilie  gong  fein,  gibt  bie  Semmel 

oA  Seber  unb  rüßrt  eS  V2  Stunbe;  bann  feßlägt  man 

locß  2 ©ibotter,  fßfeffer,  ein  fleineS  «Stüdeßen  reeßt  fein  qemieaten  KnoBlaurf.  nW 

^ ff ©emürgnelfe,  mifeßt  alles  reeßt  gut  gufammen^unb  gibt  auf  febem  Kote- 
lettdßen  ungefäßr  V2  Söffel  ber  abgetriebenen  Seber.  ^ft  alles  fo  berteilt  fn 
man  je  2 Sfolercttcfien  aufeinnnbei:,  fie  in  genobftel  (5i,  beftrent  fU  mit  ne! 

nebenet  ©emmet  tanc^t  fie  abetmaB  in  ® nnb  beftreut  fie 

X hoppelt  paniert  finb;  bann  tut  man  in  eine  Kafferolle  250  a SRuttpr 

?„/‘?'f£'in‘^^n  n^ftefÄn'S  fiS 

lebet  *.“**^*«.*'»  “«'»  3Wi«<>e(n.  SSatbbem  man  bie  Statbä- 

nhen  nuf  ©treiben  gefifinilten  bat,  twtb  fie  teiebt  ge- 

ln  seit,  auf  betben  ©eiten  tn  Keljl  gelautet  unb  in  febt  beifiem  ffett  ocbtalen 

~ u in  ©tljeiben  geftfimitene  3micbel  legt  man  in  baä  gett.  ®ic  Seber  m?tb  bann 

13* 
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auf  eine  ©d^üffel  gelegt,  ber  5utütfgebliebene  ©aft  über  bie  Seber  gegoffen  unb 
mit  ber  gebratenen  ^njiebel,  njeIcE)e,  fohjie  fic  braun  tnirb,  au3  bem  f^ett  genommen 
merben  muß,  um  nict)t  ju  oerbrennen,  gorniert.  ®a«  traten  ber  Seber  barf  aber  erft 
fürs  bor  bem  @ebraud;e  gefcfie^en,  ba  bie  ßeber  burdE)  längere^  ©te^en  l^art  Jnirb. 

526.  &thvaUnc  Äalftölcöer  mit  ?ti>fclf<l&ei6cn.  ®te  ßeber  toirb 
ebenfalls  fo  be^anbelt  toie  oben  befrf)ricben,  nur  nimmt  man  ftatt  ber 
Slpfelfdieiben.  ©ie  fommt  in  red)t  fiebenbe  8utter,  barf  aber  nur  5—8  3Januten 
braten,  bamit  fie  nid)t  bur(^  unb  bur^  ^lart  toirb.  ®ie  Slfjfelfdjeiben,  fein  gc- 
fc^nitten,  bünften  mit  ber  ßeber. 

527.  ÄlaIftÖlc6cr  mit  Äräutem,  öc6rateit.  5«ac^bem  bie  ßeber  abge- 

Rautet  ift,  fc^neibet  man  fie  in  fingerbide  ©c^eiben,  metd^e  man  mit  ©alj  beftreut. 
Siebes  ©tücf^en  toirb  bonn  auf  ber  einen  ©eite  mit  etticfien  fd)rägcn  ©in- 
fd^nitten  oerfe^en,  toorin  man  ettoaS  fein  gefd^nittene  Häuter  unb  ©d^alotten  tief 
feineinftreid^t.  SKan  beftreut  bann  bie  ©dieiben  mit  9)tef)t  unb  bratet  fie  in  einer 
Omelettepfanne  in  S3utter  auf  beiben  ©eiten  loenige  SDiinuten  braun;  fie  bürfen 
nur,  einmal  jebeS  ©tüdepen,  umgetoenbet  merben.  mirb  jebeS  mit  ^itronen- 

faft  betropft  unb  man  gibt  ju  einer  fotcf)en  ßeber  eine  fräftige 

3itronenfaft  abgefd^örft  mirb. 

528.  ©croÄtc  mit  Sot^ect,  dmed^ifd^.  3tus  ber  Kalbs- 

leber fdbneibet  man  mit  einem  fepr  fdt)arfen  Küt^enmeffer  bünne,  etma  10  cm 
lange  unb  6 cm  breite  ©treifen;  bann  beftreut  man  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb 
beftäubt  fie  ein  menig  mit  9Jte^t,  nimmt  einige  groge  frifd^e  ßorberblätter,  unb  jmar 
für  jebeS  ©tüd  4 35Iätter,  2 fommen  bon  außen  unb  2 bon  innen  gelegt,  rollt 
fie  bamit  feft  gufammen  unb  binbet  fie  mit  einem  ©tüdc 

fo  eingerollt,  fo  läßt  man  125  g ©cßmeinefcßmals  in  einer  SSratpfanne  ßeiß  merben, 
jerfd^neibet  1 3miebel  in  feine  SSlöttd^en,  gibt  fie,  mie  aud^  2 2:omaten  in  ©tüdc 
gefeßnitten  unb  ein  menig  3iti^onenfcßate  in  baS  ©cßmalä,  legt  bie  ßorbeerroulaben 
Ijinein  unb  läßt  fie  10  9Jtinuten  lang  bünften,  inbem  man  ein  menig.  gleifcßfuppc 
untergießt.  SJor  bem  5lnricßten  betropft  man  fie  mit  3^tpnenfaft  unö  gießt  bie 
©auce  burdt)  ein  ©ieb  barüber. 


529.  500  g Kalbsleber  jerfdineibet 
man  in  ©tüde  unb  miegt  fie  ganj  fein,  reibt  2 ßarte  ©emmeln,  bon  benen  bot- 
ßer  bie  9Unbe  entfernt  mürbe  unb  meidet  fic  in  V4  ^ guter  9Jtilcß.  iRun  treibt  mou 
bie  ßeber  burd^  ein  ©ieb,  gibt  fie  in  eine  ©d^üffel,  baju  125  g ®änfe-  ober 
©d)meinefdE)molj  unb  treibt  eS  mit  ber  ßeber  V2  <Stunbc , fein  ab,  mäßrenb  bem 
feßlägt  man  6 ^ibotter  naeß  unb  nad)  ßincin,  gibt  audß  bie  eingemeidßte  ©ernmcl 
baä.u,  falät  cS,  gibt  ißfeffer,  bie  Itein  gemiegte  ©dßale  bon  V2  3it^onc,  1 Seelöffcl 
grüner  ißetcrfilie,  2 ßöffel  feines  SDteßl  unb  juleßt  ben  feft  gefdßlagenen  ©dßnec  bon 
4 CSimeiß;  bann  beftreidßt  mon  eine  niebrige  SSledßform  (eine  ißubbingform)  mit 
S3utter,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel,  füllt  baS  ©erüßrte  ßinein  unb  lößt 
es  bei  nießt  ju  ftarfer  §ißc  V2  <Stunbe  lang  baden.  Sfft  bcr.ipubbing  gebaden, 
fo  ftürat  man  ißn  borfidßtig  auf  eine  fladßc  ©dßüffel,  betropft  ißn  mit  bem  ©aft 
1 3itronc  unb  gibt  baju  grünen  ©alat  ober  ©urfen. 

530.  @ct>ttnftctc  ^al^dleOetr.  9»an  ßäutet  1 Kalbsleber  ab,  burdßaicßt 
fic  mit  ©pedftreifen.  Sfn  eine  Kafferolle  gibt  man  in  ©eßeiben  gefeßnittene-n  ©ped, 
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!'•  ßorbeerblätter,  legt  bie  ßeber  mit  ber  gefpidten  ©eite 

notige  ©ala  unb,  menn  man  mill,  «ßfeffer  bc?au  gießt  etmaS 
meißen  2Bein  unb  gleifcßbrüße  barauf  unb  läßt  fie  augebedt  unaefäbc 

ou,  mauern  Jeuer  bünften.  ®ie  Sebet  toitb  ban„%a%eZmm!n  bte " 
btee‘bo“u  ”e  »“'‘^Segnffen  unb  über  bi’e  Sebe“r  seTben'. 

531.  6(e6acfene  2Benn  man  mie  bei  ber  geröfteten  Kalbs- 

leber fingerlange  unb  mefferrüdenbide  ©eßeiben  gefeßnitten  ßat  merben  biefe  r/ifht 
oeiataen,  auf  beiben  ©eiten  in  fWebl  aeSntbi,  in  äeeÄene  unb  gefaSe  S 

laden.  Stuf  einer  ©djüffel  angerießtet,  gibt  man  fie  mit  feinem  ©enlüfe  8U  lif,ß^ 


r r ••  ®‘*'*^**^*^^C  ÄaI6dlc6ctf.  3?ad)bem  man  bie  geßäutete  Kalbsleber  tn 

fdmne  ©d;eiben  gefdjnitten,  falat  man  biefc,  legt  fie  in  eine  flacße  L feronc  Z 

®tüd  frifeße  Butter  aerlaffen  ßa\  Iinb  läßt  ffe  n LfgeÄ 
oon  beiben  ©eiten  braten.  Oann  gießt  man  bie  »utter  ab  unb  eine  ©auceToS 
Otc;e  (Saucen)  barüber,  mit  meldjer  man  bie  ßeber  nodß  einige  Slugenblide  auf  bem 
ü’euer  laßt,  fie  bann  anriißtet  unb  mit  ber  ©auce  übergießt.  * 


I 


533.  Oie  äußere  f>aut  mirb  fauber 

ßeruntergeaogen,  bie  ßeber  fein  gefpidt,  in  einer  Kafferolle  mit  1 3miebel  1 ßor- 

beerblatt,  ctmaS  ©emüra,  125  g «Butter  unb  bem  geßörigen  ©ala  mclcßeS  man  bal. 

" tnü^renb  ■/,  Stunbe  braun  geLirn^uTSi^I 

n™  bte  Seber  auä  ber  ©auce,  mac^t  bie  leitete  mit  geriebener  !8robr[Sl  fe!Z 
i -SutJer,  1 ©tuddßen  3itronenfcßale,  1 Obertaffe  bolt  2Sein  unb 

«atb  fomel  e-fi.g  tncli^eä  man  mit  (räftiger  gteif,^brü6e  auffüttt,  baju  unb  füBt 
bic  ©auce  /*  ©tunbe  foeßen,  btS  fie  bidlicß  mirb.  Ouriß  ein  ^aarfieb  gegoffen  mirb 
fie  auf  bie  gebratene  ßeber  gefüllt,  bie  noeß  10  SWinuten  in  ißr  bünften  muß.  ^ 


534.  ^c6ac(ettev  Se^etfudßett.  1 Kalbsleber,  oon  allen  öäuten  unb 

gemiegt.  Oann  fdßlägt  man  250  g iButter  au  ©dbaum 
unb  na^  unb  naeß  1 ganaeS  (Si  unb  4 (Sibottcr  baau,  bie  ßXr  acrieben  Zh 

-00  ^ ©emmel,  bie  borßer  in  2»ilcß  cingemeidjt  unb  mieber  leießt  auSgebrüdt  ift 
barunter,  tut  baS  geßörige  ©ala,  «Pfeffer  unb  ÜÄuSfatblüte,  125  g «eine  «Äo  inen 

abgeriebene  3itronenfdmle  baau.  Oiefe  gut  gemifeßte 

1 h ©tunben  gebaden,  eine  fRofinen-  ober  fRotmeinfauce  reidßt  man  baau.  ^ 


unfpr  f 200  g «Butter  au  ©cßaum,  bar- 

unter 1 ganacs  (gi  un  4 ©öotter,  200  g in  2Rilcß  gemeießte,  gut  auSaTbrüdte 

©emmel,  etmaS  (Semüra  iRclfen  unb  SRuSfat,  ©ala  Sßfeffer  unh  Qifrntt^frf>rtT  \ 
yOO  ^ Kalbsleber,  125  , Korintßen  unb  ben  ©eßnee  ber  @ier.  «Ri^  brcitet\ä 

KoivSneö  in  eine  mit  Sutter  auSgeftri^cne  gorm  füllt  bic 

o'^^u  aufammen  unb  badt  ben  ßeberfudben  1 bis 
IV2  ©tunbe«  im  mäßig  ßeiße«  ^fen.  ÜRan  feßneibet  ißn  faU  auf  ober  gibt  ibn 
mit  einer  SRabeiro«  ober  8I0  fincttfaucc.  (©ieße  ©aucen.)  ^ ^ ^ 

J00n  ITar(»dritttde  (OJeftarfted).  ßungc  unb  ficra  merben 
acrfrßnitten  unb  mit  ©uppcnmuraeln  meieß  gefoeßt,  unb  bann  mit  emern  ffiTcg^ 
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mcffet  fein  ge^adt.  100  g 33utter  röftet  man  2 Teelöffel  botl  fein  gefcjmttenc 
Sitjiebet,  Pfeffer,  ©alj,  füllt  biefeS  mit  V4  I 33rü^e  bon  ber  ßunge  auf,  bampft  bann 
boS  ©etjacfte,  ftäubt  9Jlef)I  barüber,  fügt  bbn  1 Bitrone  ben  ©aft  baju  unb  gießt 
bann  bon  ber  Sungenbrüße  baju  unb  läßt  eS  auffocßen. 

537»  Sungc  ä la  ponlette.  1 gut  gemäfferte  ^albSlungc  mäffert  man  unb 
blancbicrt  fie.  ^n  fteine  SBürfel  gefcßnitten,  bünftet  man  biefe 
ftäubt  1 Söffet  2«et)t  barauf,  berrüßrt  biefe§  gut  unb  fügt  nun  etroa§ 

©alj,  Pfeffer,  Xßßmian,  ©d^nitttauct),  ißeterfilie  baju,  läßt  ba§  Blcifcß  noa> 
V4  ©tunbe  bünften,  fügt  bann  fteine,  gaiiäe  bber  größere,  in  ©tücfen  gcfd^nittene 
©^ampignonä  baju  unb  tegiert  baä  ©ericßt,  tbcnn  atte§  meid)  ift,  bor  bem  anrid}tcn 
mit  ©ibottern  unb  mürst  e§  mit  etroaS  Bitronenfaft. 

538»  Äalööftratettrcfte  mit  ^^amiiignon#»  ^n  125  g Sutter 
einige  fein  gefcßnittene  ©ßampignonS  unb  gcßacfte  ißetcrfitie  röften,  beftaubt  biefeä 
bann  mit  125  g SJfeßt,  läßt  e§  röften,  gießt  bie  nötige  ©uppe  barauf,  gibt  ben 
^aft  1 Bit^one,  unb,  menn  man  mill,  etma§  meißen  2Bein  baju,  fal^t  unb  murat 
eS,  rüßrt  e§  gut  untereinanber  unb  läßt  e§  mit  bem  ^albfleifd),  boö  man  in 
(Scheiben  fcßneibet,  bid  berfocßen.  9Kan  rid)tet  e§  bann  auf  einer  ©(Rüffel  an  unb 
garniert  e§  mit  ©piegeteiern. 

539»  föotticttcn  9on  ÄaI9^9ratcn»  S)ie  ^Bereitungsart  ift  ganj  bie- 
felbe  mie  bie  bei  ben  SSouletten  bon  fRinbfleifcß  befcßriebene. 

540»  ^ttlOööeftöfe»  ®aS  ©efröfe,  melcßeS  auS  bem  aJJagen  mit  bem  iRcß 
unb  ben  ©ebärmen  befteßt,  muß,  foglei^  menn  man  cS  exl^ält,  mit  ©atamaffer  burd)- 
rieben  unb  einige  5!JJale  in  frifcßem  Sßaffer  auSgemafd^en  merben,  unb  möglidjft 
24  ©tunben  in  oft  gemedt)feltem  SBaffer  mäffern.  9Jian  focßt  eS  mit  1 Siüitbd  unb 
2 Sorbeerblättern,  in  ©tüden  gefd)nitten,  meicß  unb  gibt  e§  in  einer  gricaffee- 

fauce  auf. 

541»  OJeOadCttCd  ÄalOdgcItöfC»  ®a§  ©efröfe  mirb,  mie  borßer  befcßriebcn, 
meid)  gefocßt.  ®aS  SBaffer  läßt  man,  bcrmittels  eines  ©urcßfcßlagS,  babon  ablaufen 
unb  fcbneibet  baS  ©efröfe  in  ©tüdcßen  bon  ber  Sänge  eines  gingerS,  beftreut  cS 
bann  mit  ©ala  unb  geftoßencm  fßfeffer  unb  läßt  cS  bamit  ©tunbe  lang  fteßen. 

gtacbfier  mirb  eS  in  ©i  umgemenbet,  mit  ©cmmel  beftreut  unb  in  ßeißem  ©cßmola  ge- 
baden.  Ttan  gibt  eS  a«  grünen  ©emüfen,  aucß  mit  meißer  ©auce. 

542»  ÄalOdöCfiröfc  in  9R«*ÖU6  gcOndcn»  ©er einigt  unb  meid)  gefod)t, 
läßt  man  baS  ©efröfe  abfüßlen  unb  fcßneibet  eS  in  fleine  mürflige  ©tud^en,  bie  mon 
in  ein  irbeneS,  mit  Sutter  auSgeftricßeneS  ©efäß  tut  unb  1 1 gute  SOiilcß,  morin  G ©ibotter, 
ctmaS  ©üla  unb  «OhiStatblüte  gerüßrt  finb  unb  ben  ©cßnee  ber  ©ier  ßinaufügt,  bar- 
über gießt.  Sn  einer  ßeißen  fRößre  mirb  biefeS  »/*  ©tunben  gebaden. 

543»  ÄalOdgcftöfe,  faneif»  ®a§  ^albSgelröfe  mirb,  mie  in  ber  oorigen 
fRummer  angegeben,  gereinigt,  gar  gefodßt  unb  in  ©tüde  gefcßnitten.  ®ann  tut  man 
feiiimürflig  gefcßnittenen  ©ped  in  eine  ^afferolle,  läßt  ißn  etmaS  braten  unb  fügt 
1 ebenfo  gefcßnittene  B^^^irbel  unb,  nacßbem  biefe  gelb  gebraten,  1 Söffel  9Reßl  ßinau. 
ßat  ficß  bas  9Reßl  gelb  gefärbt,  fo  rüßrt  man  eS  mit  ber  ©elröfebrüße  flar  unb  focßt 
mit  Biironenfaft  eine  feimige  ©auce  baoon,  bie  man  mit  etmaS  B^if^crfarbe  braun 
färbt  unb  burcß  B«f“Ö  »o«  3i^f*cr  ober  ©irup  füßfauer  macßt.  5Run  tut  man  baS  ge- 
f(^nittcne  ©efröfe  in  bie  ©auce  unb  fcßmenlt  eS  gut  burd). 
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544»_  mavintcrt»  6 ober  8 Sl'albSgeßirne  legt  man  in 

frifd;eS  SBaffer,  bamit  fidß  alles  SBlut  rein  ßerauSaicße,  nimmt  fie  einaeln  mieber  Por 

unb  aießt  beßutfam  alle  äußeren  §äute  baoon  ab.  S«  frifcßem,  reinem  25affer,  un- 

gcfäßr  2 /,  bem  V4  I ®ffig  beigemifcßt  ift,  läßt  man  fie  auf  bem  geuer  fo  lange, 

bis  fie  p fodjen  anfangen  unb  gießt  barauf  baS  SBaffer  Oorficßtig  ab,  bod)  fo,  baß 

bie  ©eßirne  nicßt  auSeinanber  geßen.  9Jun  nimmt  man  eine  gut  glafierte  S?afferolle, 

mclcße  fämtlicße  ©eßirne  faffen  fann,  fi^mort  barin  1 Bmiebel,  1 ajfoßtrübe,  1 ^cter- 

filienmuracl,  Vg  ®opf  ©cllerie,  3 Sorbeerblätter,  3 Steifen,  10  fßfeffer-  unb  ©emüra- 

törner  mit  125  g SSutter,  biS  bie  3Buraeln  aicmlid)  meidß  finb,  tut  V4  I Seincffig, 

Vs  i 2öüffer  unb  1 ©ßlöffel  ©ala  baau,  feißt  bie  51Rarinabe  burd)  unb  legt  bie  ©eßirne 

ßinein,  meldße,  moßl  augebedt,  auf  einem  gelinben  geuer  1 ©tunbe  bämpfen  müffenj 

bann  nimmt  man  baS  ©efäß  Pont  geuer  unb  läßt  eS  8 Sage  unberüßrt  fteßen.  SD^an 

gibt  baS  marinierte  ©eßirn  mit  einer  fRaßmfauce  ober  mit  SRaßonaifenfauce  auf. 

« 

545»  ^alOSge^irn  mit  ^etetiilienfauce»  ®as  Äalbsgeßirn  mirb,  mie  in 
ber  Porigen  iRummer,  gereinigt  unb  Porbereitet  burcß  Slnlocßen.  ®ann  locßt  man  mit 
SBeißmeßl,  S5ouillon  unb  etmaS  Pon  bem  SBaffer,  in  meldßern  baS  ©eßirn  gefodßt  ift,  eine 
feimige  ©auce,  tut  fein  geßadte  ^eterfilie  unb  ©dßnittlaudß,  fomie  1 gutes  ©tüd 
33utter  baau,  fdßärft  bie  ©auce  mit  Büronenfaft  ab  unb  bebedt  bie  inamifdßen  ange- 
ricßteten  ^aibSgeßirne  bamit.  9Ran  fann  bie  ©cßüffel  mit  breiedigen  ober  runben, 
in  33utter  gelb  gebratenen  ©emmelcroutonS  garnieren.  ®aS  ©eßirn  braudßt  man 
nicßt  au  trancßieren,  ba  eS  fo  meicß  ift,  baß  man  eS  mit  bem  Söffel  abftecßen  fann. 
4 ©eßirne  reidßen  für  6 — 8 fßerfonen. 

546»  ^anietted  ^alO^geOiirn»  4 0tüd  ßinreidßenb  gemäfferte  ÄalbS- 
geßirne  merben  Pon  ben  blutigen  §äuten  unb  Slberdßen  befreit,  im  2Baffcr  mit  ©ala, 
®ffi0,  1 Bluiebel  unb  ©emüra  gar  gefocßt  unb  bann  beßutfam  mit  bem  ©^aum- 
löffel  auf  eine  ©cßüffel  getan,  ©inb  bie  ©eßirne  erfaltet,  fo  fcßneibet  man  fie  in 
fingerbide  ©djeiben,  beftreut  fie  mit  ©ala  unb  fßfeffer  unb  paniert  fie  in  ©i  unb 
geriebener  ©emmel.  ^ra  Por  bem  21nricßten  merben  bie  ©djeiben  in  SButter  Pon 
beiben  ©eiten  braun  gebraten  unb  mit  ftarfer  guS  als  felbftänbigeS  ©erid;t,  ober 
aum  ©emüfe  als  33eilage  gegeben. 

547»  O^eröfteted  mit  3tt)ieOel»  ilRan  röftet  in  80  g ßeißer 

Sutter  V2  Kaffeelöffel  Poll  fein  gefcßnittene  B^iebel,  gibt,  menn  bie  Btuiebel  braun 
ift,  baS  abgeßäutete  blandßierte  §irn  baau,  läßt  eS  Pollfommen  aufammenaießcn  unb 
gibt  eS  ßierauf  fi^nell  au  Sifcß. 

548»  mit  @art>etfcnOuttet»  ®aS  in  ©alamaffer  gefodßte 

©eßirn  mirb,  menn  eS  Pollfommen  auSgefüßlt  ift,  in  ©tüde  gefcßnitten.  21uf  eine 
©cßüffel  gibt  man  runblaufenb  baS  gefcßnittene  ©eßirn  abmecßfelnb  mit  Häuflein 
oon  ©arbellenbutter  unb  ßart  gefocßten  ©iern  unb  belegt  ben  fRanb  ber  ©diüffel 
mit  a^ifiudtem  Slfpif. 

549»  @eOirnftt(Oeit»  2 KalbSgeßirne  merben  blandßiert,  bon  ben  §äuten 
befreit  unb  gepußt.  gn  125  g SSutter  perrüßrt  man  in  einer  Kafferolle  3—4  Söffel 
DJießl  mit  etmaS  2Rild)  ober  ©aßne  au  einem  feften  SBrei;  löft  biefer  fi(^  Pon  ber 
i'fanne,  läßt  man  ißn  erfalten,  fügt  baS  geßadte  ©eßirn,  ©ala,  Pfeffer,  3 ganae 
©ier,  ettoaS  geriebene  B^uiebel  baau.  §ierPon  formt  man  Klößdßen,  bie  man  paniert, 
in  ßeißem  gett  badt  unb  mit  einer  Krebs-,  Kapern-  ober  ©arbellenfauce  aufgibt. 

550»  OieOivn  mit  OelieOigev  SPSaOonnaife»  S«  eine  Kaffcroile  gibt 
man  in  ©eßeiben  gefd;nitteneS  SBuraelmcrf,  Bu>tebel,  ein  menig  B^i^unenfdßale, 
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Xträuter  unb  ©etuütä,  gieBt  SSaffct  unb  etbja3  GHiO  täßt  eä  alles  fo 

lange  lod^en,  bis  eS  meic!^  ift.  §ieraul  giegt  man  eS  burd^  ein  ©ieO  unb  fod^t  baS 
®cl;irn  in  bem  parierten  ©aft  fo  lange,  biS  c§  üollfommen  sufammengesogen  ift  unb 
[teilt  eS  mit  bemfelben  bis  jut  35ermenbung  !alt.  SOtittelS  eines  ©cf)aumIöffeIS  nimmt 
man  baS  ©el^irn  :^erauS,  legt  eS  auf  ein  Xue^,  fc^neibet  eS,  tuenn  baS  SBaffer  genügenb 
abgelaufen  ift,  ht  beliebige  ©tüde,  rid^tet  biefc  gehäuft  auf  einer  ©dl)üffel  an,  übergiegt 
fie  mit  2«at)onnaife  unb  garniert  fie  mit  I)nrtge!oc^ten  Giern  unb  grünem  ©alat. 

551.  Ä<^l^^änic^:ctt  ä la  tartare. 

5 Gibotter,  berrü^rt  mit  4 ßöffel  «ßrobenceröl,  1 GBtöffel  Gftragoneffig,  bann  l^acft 
man  4 ^feffergur!en  unb  berrü^rt  bieS  allcS  V4  ©tunbe  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ser^ 
fcl)nittenen  ©(^alotten.  3 — 4 ^albSnieren  merben  geteilt,  baS  §arte  l^erauSge» 
nbmmeni  bie  Spieren  ibcrben  in  33utter  gebraten  unb  ber  GrSme  barüber  gegoffen. 

552.  ©cftratcttc  Äal60nicrctt.  ®ie  stieren  merben,  nac^bem  fie  in  einer 
Staije  meic^  gebömpft  finb,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  Gi  unb  geriebener 
©emmel  paniert,  bon  beiben  ©eiten  gelb-braun  gebaclen  unb  mit  guter  ^uS  als 
felbftänbigeS  @eridf)t  ober  als  ©cmüfebeilngc  aufgegeben. 

553.  J^atcicrtc  5luS  einer  ^albSbruft  löft  man  bie  Änodjen, 

füllt  biefelbe  bonn  emifdl)en  §aut  unb  fjleifd^  mit  einer  guten  ^albfleifcl)farce,  mit 
berfelben  ftreidl)t  man  au^  bie  innere  ©eite  bünn,  belegt  fie  mit  ©d^infen, 

unb  ©pedfe^eiben,  rollt  bie  »ruft  unb  nö^t  fie  5U.  ^n  xüd)ü6)  »utter,  unter  fleißigem 
»egießen,  gibt  man  ftatt  SBaffer  f^leifc^brü^ie  baju  unb  bratet  fie  feßön  braun.  ®ann 
mirb  bie  ^IbSbruft  ßerauSgenommen  unb  bie  ©auce  gu  einem  biden  Gr§me  eingefodE)t. 
mt  biefer  beftreid^t  man  bie  fertige  »ruft.  ©0  ^ubereitet,  gibt  biefelbe  ein  borjüglic^ 
fc^medenbeS  unb  gut  auSfel^enbeS  lalteS  ®erid)t,  ba  bie  ©auce  baS  f^leifc^  mie  ein 

©elec  bebedt. 

554.  Unter  XenbronS  berfte^t  man  baS  faftige  »ruft- 
fleifd^  mit  ben  ^orpeln  am  Gnbc  beS  »ruftfnod^enS,  unb  toirb  bon  bielen  alS  ®eli- 
fateffc  angefe^en.  2Kan  bland^iert  baS  ©tüd  mit  ben  ^orpeln,  foc^t  eS  in  ber 
»raife  unb  oermenbet  fie  bann  nad^  »elieben,  mit  irgenb  einer  ©auce  ober  menn 
man  fie  baden  mill,  merben  fie  mit  Gi  tunb  ©emmel  paniert,  unb  menn  fie  gebaden  finb, 
garniert  man  fie  mit  läutern  unb  gibt  fie  ju  G^ampignonS  ober  ©teinpilaen. 

555.  OJefo^tet  ^Der  Salbstopf  mirb  rec^t  meiß  unb  fauber 

gebrüllt  unb  bie  nodf)  baran  befinbli^en  feinen  ^ürd^en  über  einer  ©pirituSflamme 
abgefengt.  ®ann  madl)t  man  auf  ber  unteren  ©eite  beS  SopfeS  ber  Sänge  nad) 
einen  Ginfcßnitt,  löft  mit  einem  fd^iarfen  9Jteffer  §aut  unb  gleifcß  bon  beiben  Sinn- 
badenfnodiien,  bridl)t  biefe  auS  ben  Gelenten  unb  fdlineibet  bie  ^erauS.  hierauf 

mad^t  man  ringS  um  ben  unteren  2eil  ber  ©d^nauje  einen  Ginfd^nitt,  löft  bie  §aut 
baoon  ab,  bis  baS  «Rafenbein  bloßgelegt  ift,  ^aut  bieS  mit  bem  §admeffer  ab  unb 
läßt  ben  Salbstopf,  nad^bem  man  nod^  bie  2lugen  mit  einem  SWeffer  auSgeftod^en 
unb  bie  Ol^ren  innen  rec^t  fauber  gepußt  b^at,  in  laumarrnern- SBaffer  gut  auS- 
mäffern.  S)aS  Gel^irn  mirb  l^erauSgenommcn  unb  mit  l^alb  SCßaffer,  l^alb  Gffig,  ©atj, 
Sorbeerblatt  unb  5ßfeffertörnern  getoc^t,  nac^bem  eS  bon  allen  ^äuten  befreit  mürbe.  ‘ 
iRun  nä^t  man  bie  ^aut  unter  bem  Sopf  mieber  jufammen,  blanchiert  ihn  unb  locht 
ihn  in  SBaffer  mit  ©alj,  SBuraelmerl,  3miebcln,  Gemürä  unb  einem  »ouquet  Sräutern 
gar  unb  gibt  ihn  bann  in  tnltcS  SBaffer.  »eim  Stnrichten  nimmt  man  ben  SalbSlopf 


) • 


Salbfleifch* 


185 


heraus,  fchneibet  baS  grleifch  beSfelben  in  ©tüde,  ebenfo  bie  ejtra  gelochte  Bunge, 

menn  bie  §out  obgejogen  tft,  in  Ouerfdjeiben  unb  richtet  fie,  bie  Ohren  unb  baS  Ge- 
hirn fdhon  gerlegt,  mit  beliebiger  ©auce  an. 

f **J*^*^  .9«Orftttttlc=9taöOUt.  2Ran  fpaltet  einen  frifchen 
^albStopf  in  ber  ^itte  burch,  nimmt  baS  Gehirn  heraus , fchneibet  bie  Bunge 
urauS  unb  fo(ht  fie  mit  bem  Sopf  2V»  ©tunben  in  SBaffer  mit  2Bur§elmert,  ©uppen- 
frautern  unb  Gemurg.  ®ann  nimmt  mon  ihn  heraus,  entfernt  §aut  unb  f^ett, 
Khneibet  ihn  unb  bie  Bunge  in  ©cheiben,  nimmt  baau  in  ©treifen  gefchnittene 
ftalb.?ohren  unb  ein^  Odjfengaumen  unb  berfodht  bieS  alles  in  einer  träftigen  feinen 

©aucen).  OoS  Gehirn  mirb  äertleinert,  in  Gi  unb  »aniermehl 
gehüllt  unb  gebaden,  fleine  gleifdhforce-Slößchen  unb  SBürftchen  bereitet,  biefe  »um 

ga^nler^^^^^  ©chüffel  mit  einem  »lätterteigranb 

«n  tortue  (als  ©chilbtröte).  2Ran  blanchiert  einen 
)d)onen  SalbSfopf,  löft  baS  Bfeifdh,  nadhbem  man  ihn  mieber  in  Söaffer  auSgefühlt 
hat,  ab,  unb  fchneibet  eS  in  länglidhe  »ierede,  bie  Ohren  merben  an  ben  Siänbern 

2*^  mirh  ln  greifdjftüden  meich  gelocht,  baS  Gehirn  befonberS 

gelocht,  mirb  ju  Sloßchen  mit  Gt,  ©emmel  unb  gehadter  »eterfilie  berarbeitet  bie 
man  bor  bem  2rnrid)ten  fd^nell  in  »utter  bädt.  Oie  anbern  Bleifchftüde  bämpft  mL 
tn^^eißmein,  ^ffig,  <Sala,  SBurjelmerl,  Stellen,  ^fefferlörnern  unb  Iräftiger  gleifdb- 

® ®tf)aIotten  fehr  fein  gemiegt,  in  »utter  tSt 

bjirb  mit  V2  l brauner  GouliS,  1 GlaS  SBeißmein, 
u bermenbenben  GhampignonS,  unter  fortgefeßtem  Stühren  nach 

/fL  P §aarfieb  gepreßt,  bann  gibt  man  eS  mit  einem  GlaS  SDtabeira 

etmos  ©ata  unb  Gapennepfeffer  nochmals  aum  fyeuer,  legt  baS  gebämpfte  gleifch  in 

GhampignonS,  SalbSmilchfcheiben,  garcellößchen,  |>ahnenlämme  unb 
Srebgehmanae  bap,  garniert  baS  Stagout  ouf  einer  ©chüffel  recht  gefchmadboll 
mit  GroutenS  unb  hartgelodpten,  in  »ierteln  gefchnittenen  Giern. 

w,”«  4®?®*  öef^irft  unt»  glactevi.  Oie  SalbSmilch  mirb  lalt  ae- 

maffert,  bann  feßt  man  bie  SalbSbröScßen  2 SRinuten  lang  mit  SBSaffer  »um  Soeben 

efn^  ^offerolle  mit  einem  recht  ftarlen  ^uS  ober  Gonfomm4  gana  luS 

ein.  ©olche  »roSchen  gibt  man  auf  ©pinat  unb  anberem  Gemüfe  auch  mit^  ber- 
fchiebenen  ©oucen.  ’ 

f.  . ÄalftStnUcih  öe^arfen  ä la  Yilleroi  öierau  nimmt  man  niebt  »u 

ftreut  «e 9“^'  reinigt  fie  bon  allen  häuten,  be- 
rin?U  Bitronenfaft  barauf.  ©0  läßt  man  fie 

1 ebener  flehen,  menbet  fie  bann  in  gerührten  Giern  um,  beftreut  fie  mit  ge- 

® fteb'  MÄt;  ,!“S  '“"O'- 

/•“  "f*  «‘“«l  fie  ««"uä,  läfit  [te  Stel 

«W'^'näeiä-  Sietauf  test  man 
Oie  SalbSmilch  m eine  flache,  mit  etmaS  »utter  auSgeftrichenc  Safferolle,  beftreut  fie 
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mit  ©als,  giegt  ein  t)aar  Söffet  nid)t  ju  braune§  Salbftcifct)-Su§  batuber,  tut  eine 
Btuiebet  unb  eine  fKo^rrübe  baju  uub  täßt  bic  S?atb3mild)  mit  einem  SButtcrpnptcr 
bebeeft  im  Ofen  unb  öfterem  SSegiegen  fd)morcn,  bis  ber  gonb  turj  eingdod)t  ift. 
®ann  nimmt  man  baS  Rapier  ab  unb  begief3t  bic  Sf'atbSmiti^,  biS  fie  red)t  blanf 
glacicrt  ift.  9Jtan  bereitet  ein  fRagout,  bcftct)enb  auS  fteinen  Ätö&cn,  bon  cin^  feinen 
ftifebfatee,  250  g fvifd),  20  in  SSuttcr  einpaffierte  G^ampignonS,  125  g in  ©d)eiben 
gefc&nittene  Xrüffeln  unb  einem  ©d)0(f  S?rcbö)d)mänäcn.  S5on  gutem  foc^t 

man  mit  35raunmet)t,  ettoaS  3!Rabeira,  bem  GI)ampignonS»  unb  Xrüffelfonb  eine 
fröftige  ©aucc,  tut  bic  §ätfte  baöon  gu  bem  fRagout,  fd)tt)enlt  bieS  teidjt  ^rd)  unb 
ftellt  es,  fomie  aud)  ben  fReft  ber  ©aucc,  im  SBafferbab  beiß.  ^cbeS  ©tud  ber 
gtacierten  ^albSmitcb  mirb  in  shjei  ober  brei  feßräge  ©eßeiben  gefdbnittcn  unb  auf 
einet  mit  einem  Siei^tcinb  ([it^e  ©utnituten)  betfel^enen  ©li^üffel  im  Strang  ange^ 
richtet,  bas  fRagout  in  bie  2Ritte  getan  unb  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  be- 

fonberS  gegeben. 

561.  d^^tgtamm  5!Ran  btandiiert  6 ^atbSmitdie  unb 

fdineibet  fie,  toenn  abgefübtt  unb  gefäubert,  in  tängtidbe  ©tüde;  ein  Orittet  babon 
mirb  in  einer  35roifc  meid)gefocbt,  baS  smeitc  ©rittet  paniert  unb  auSgebaden,  baS 
tefetc  ©rittet  gefpidt  mit  ©bampignonS,  ©rüffetn,  ©d)atotten  unb  ^eterfihe  — 
atteS  fein  gebadt  — mit  ©atj  beftreut,  gebünftet.  ^n  eine  runbe  ©d)uffet  gibt 
man  ein  beliebiges  fRagout,  am^  auS  gebömpften  ©bampignonS,  unb  garniert  bie 
©tbüff  t abme(^fctnb  mit  ben  3 auf  berfebiebene  Seife  bereiteten  SRiteben. 

562.  fnufolcö  (@e6a(fcnc§)  i)on  Äal6§mU<6  (SingangSgeriebt).  9Ran 
bereitet  ein  fRagout  bon  ^atbSmitd)  mit  ©rüffeln  ober  ©bampisnonS  unb  feßt  babon 
Häuflein  auf  bieredig  gefebnittenen  «Rubeln  ober  Sutterteig  (fiebe  bort)  oon  ber 
©rößc  einer  fteinen  Sattnuß,  Happt  ben  teer  gebliebenen  ©eig  barube^  brudt  ißn 
rings  um  bic  öüufcben  feft  unb  ftiebt  mit  einem  runben  iJtuSfted)cr  Heine  §atb. 
monbe  auS,  in  beren  StRitte  ficb  bie  ^atbSmiteb  befinbet.  ©obatb  ber  ^eig  in  bicjet 
«Irt  SU  fRiffoteS  auSgeftoiben  ift,  paniert  man  biefetben  mit  @i,  geriebener  ©cmmel 
inb  ^armefanföfe  unb  badt  fie  in  nur  mäßig  beißem  SBadfett  au  feßöner  garbe. 

563.  Äal6dm«<6  itt  Blätterteig  mit  66ami)igttott#.  SRcbrere  ^tbs* 

miteben  merben  btanebiert  unb  in  Gbuuipignonfaucc  (fiebe  ©aucen)  gebünftet.  ©cinn 
bereitet  man  Blätterteig,  madbt  babon  einen  ©dbüffetranb  unb  gibt  bie  ^atbSmitd) 

mit  ber  ©auce  biu^iu. 

564.  ÄatOömil*  ä la  Conti,  ©ie  in  gteifebbrübe  mit  Suraetmerf  ge- 
bämpfte  ^atbSmilcb  tt)irb  mit  f^teifd)iuS  beftridben  unb  mit  gebämpften  ©rüffetn  gegeben. 

. 565.  6$e?üate  Ä<»l6dmils.  ®cr  bidere  ©eit  einer  ÄatbSmita  toirb  auf- 
acfdbtißt  unb  baS  innere  mit  einem  ÜRcffcrrüden  auf  ein  retneS  ©dbncibebrett  ge- 
ftreift.  ©aau  fommen  80  g abgerinbete,  in  9Ritcb  crmcidbte,  gut  auSgebrüdte  ©emmetn, 
ctroaS*  grüne  Bctcrfitie,  ein  ©träußeben  abgeftreifteS  ^ttetfraut,  unb,  toenn  man 
mitt,  Bafitifum,  unb  120  g ©ped.  ©iefeS  atteS  febneibet  man  fein,  gibt  eS  in  eine 
tiefe  ©djüffet  fatgt  Würgt  mit  etwas  Pfeffer,  unb,  wenn  man  will, 
nuß  Ät  1 ßan  es  ei  unb  1 Sibotter  baau.  2Rit  biefer  SRaffe  toirb  bie  fJRita  gefüllt, 
augenäbt  unb  in  ©atatoaffer  loeicb  gefoebt.  9Ran  nimmt  fie  bann  berauS  unb  bratet 
fie  entlocbcr  am  fRoft,  ober  mit  Butter  in  einer  Pfanne,  hierauf  febneibet  man  bic 
9Rita  in  beliebige  ©dbeiben  unb  feroiert  fie  mit  feinem  ©emüfe,  ober  man  gibt  fic 

aut  fjtcifcbfuppc. 
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566.  ^al6d!ol>?s0üla»e.  (Sin  ^atbSfopf  unb  meßrerc  Slätberfüße  merben  oor- 
febriftSmäßig  getoäffert,  gefäubert,  btand)iert,  gefübtt,  bann  toie  aur  ftarfen  ©runb- 
fauce  mit  Saffer,  Suraetmerf,  ©eioüra  unb  ©(binfen  unb  einer  Obertaffe  Sffig  eingc- 
fodjt,  bann,  toenn  baS  gteifcb  treid)  ift,  nimmt  man  S?opf  unb  fyüße  auS  ber  Brütic, 
gießt  biefc  bureb  ein  ©ieb,  oermifdjt  fie  mit  Seißtoein,  bem  ©aft  einer  3itrone  unb 
bem  ©dbnee  oon  4 (Siern,  fo^t  fie  unter  fortloübrcnbem  fRüßren  eine  ßalbe  ©tunbe: 
feßt  fie  aum  Slbftären  beifeite  unb  gießt  fie  bann  burdb  ein  ©udb,  baS  man  amifeben 
©tübte  binbet,  in  eine  barunter  befinbtid)c  ©cbüffet.  ^nbeffen  fd)neibet  man  baS  oon 
bem  ^nod)cn  getöfte  gteifet)  Heimoürfticb,  fpütt  einen  ißi^räettannapf  mit  fattem 
Saffer  auS,  gießt  einen  ©eit  ber  (Sauce  hinein,  bann  fd)üttet  man  baS  ^teifd)  biuäu, 
gießt  mieber  oon  ber  ©ütae  barüber  unb  läßt  fie  im  ($ife  erftarren.  Bor  bem  2tn- 
richten  nimmt  man  borfidjtig  baS  gett  ab,  lodert  mit  einem  3Reffer  ben  fRanb  unb 

febüttet  bic  ^atbSfopffütae  um.  ÜRan  gibt  baau  (Sffig  unb  £)t  ober  eine  fatte 
2Roftricbfauce. 

567.  HalOSfüge.  fReibt  gut  gebrühte,  toeiße  ^atbSfüße  febneibet  man  amifiben 

ben  flauen  unb  bann  ber  Sänge  nach  oon  beiben  ©eiten  bis  auf  ben  ^od>en  ein 
unb  töft  jebe  §ätfte  oon  ben  Soeben  ab.  9?acbbem  man  bie  ^atbsfüße  in  Saffer  btan» 
ebiert  bdt,  febmißt  man  in  ©cbeiben  gefebnitteneS  Suraetmerf  unb  eine  ^miebel  in 
Butter,  tut  einen  Söffet  SIRebt  baau  unb  rührt  fo  oiel  Saffer  ober  Bouillon  bamit 
flor,  boß  man  beim  Sluffodjen  eine  bünne  ©auce  erhält,  in  meld)e  man  bie  StalbS- 
füße,  fomie  ©ata,  1 ©träußeben  Häuter,  1 ^miebet,  1 Sorbeerbtatt  unb  etmgS  (Sffig 
ober  3itronenfaft  tut.  2Ran  bebedt  nun  bie  ^atbSfüße  mit  einem  Butterpapier,  läßt 
fie  3—4  ©tunben  gar  foeßen,  nimmt  fie  beiauS,  gießt  bie  ©auce  burtb  ein  ©ieb  unb 
foebt  fie  auf  rafebem  ^euer  ein,  bis  fie  feimig  genug  ift.  ^ft  bie  ©auce  bid  genug, 
fo  fügt  man  gebadte  5ßeterfitie  unb  ©dhnitttaueb  baran,  tut  bie  ^atbSfüße  hinein  unb 
febmenft  fie  oor  bem  Slnridhten  mit  einem  guten  ©tüd  Butter  bureb. 

568.  ^rillterte  ^albsfüßc.  ©auber  gebrühte  unb  gepußte  ^atbSfüße 
merben  mit  ©pedfebeiben,  ©ata,  ©emüra  unb  Suraetmerf  meicb  gefodjt,  heraus- 
genommen,  auSgebeint,  mit  feinen  läutern  unb  ©ata  beftreut,  in  aertaffener 
Butter  gemätat  unb  auf  bem  fRoft  ober  in  ber  Pfanne  braun  gebraten,  als  Bei- 
toge  a^  ©emüfe. 

569.  ^ricaffee  9on  ^al6fletf(6.  §ierau  nimmt  man  S^atbfteifcb,  mo- 
mögtid)  üon  ber  Bruftfpiße,  focht  eS  mit  etmaS  ©ata  unb  einigen  ^miebetn  in 
einem  ©opf.  2Ran  läßt  eS  gar  merben,  nimmt  eS  heraus  unb  legt  eS  in  frifdbeS 
Scjffer,  bamit  eS  meiß  bleibt,  läßt  eS  barin  ablühten  unb  f^neibet  eS  in  beliebige 
(Stüddjen,  bie  in  ber  baau  fertig  gemad)tcu  fyricaffcc-Sauce  (fiebe  ©aucen),  mctdje 
nicht  an  bid  fein  barf,  beiß  gemacht  merben.  Stuf  6—8  ißerfonen  rechnet  man  2 kg 
SlatbSbruft;  bie  ©auce  aießt  man,  fura  Oor  bem  Slnricbtcn,  mit  3 (Sibottern  ab 
unb  brüdt  ben  ©aft  bon  1 3iti^one  baau.  5Racbbem  bie  ©tüdd)en  gteifeb  bereits 
auf  bie  Stnricbtefchüffet  gelegt  finb,  gießt  man  bie  ©auce  barüber. 

570.  ^al6fleif<6  al#  SeiHsigcr  OTcrlct.  OaS  gar  gefoeßte  Satbfleifd) 
mirb  in  ©tüd^en  gefebnitten,  in  eine  ^rcbSfauce  gelegt  (fiebe  ©aucen)  unb  barin 
meidb  gefocht,  hieran  mifd)t  man  Hein  gefchnittene  itarotten,  obgeaupfte  Beterfiüen- 
blätter,  unb  auSgebrochene  ^ebsfd^mänae,  Btumcnfobl,  ©pargel  unb  2Rorcheln, 
melcbeS  alles  borßer  gebünftet  fein  muß;  aud)  Heine  ©cmmclflößd)cn  fönnen 
hinein  fommen. 
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SJalbflcird). 


571,  Srtifaffec  k)on  ^alj&§0ruft.  S^ac^bem  man  bte  33ruft 

in  rnarmem  SBaffer  getnäffcrt  l^at,  ftopft  man  fie,  [(^neibct  gteid^mägigc  ©tüde, 
fod^t  fie  Vi  ©tunbc,  fd)recft  fic  mit  laltem  SBaffer  ab.  ®ann  lägt  man  1 ©tüdf 
SButter  in  einer  ^fferotle  jerge^cn,  fd^inigt  1 barin,  tut  ein  bmir  Söffet 

SDtel^t  baju,  lägt  biefe  nod^  einige  ^ugenblidEc  fctimigen  unb  rü^rt  langfam  fo  öiet 
non  bem  SBaffer,  in  meld^em  man  bie  S3ruft  blancgiert  gat,  baju,  bag  man  na(b 
bem  2luf!o^en  eine  nidf)t  ju  bide  ©auce  crgält,  in  bie  man  bie  S^atbfteifd^ftüde 
foroie  ©atj  unb  1 Xlräuterfträugd^en  tut  unb  fie  langfam  ioeidt}  fodjen  lägt.  9Bä^<» 
renb  be§  ^od)en§  entfernt  man  ba3  g-ett  unb  ben  ©diaum,  nimmt  ba§  t^teif(^,  fo» 
balb  e§  gar  ift,  mit  bem  ©d^aumtöffet  gerauS,  fo(gt  bie  ©auce  mit  etma§  SBeig» 
mein  äur  gehörigen  SDide  ein,  legiert  fie  mit  einigen  ©igetben,  fegätft  fie  mit 
3itronenfaft  unb  ©arbettenbutter  ab  unb  giegt  fie  burig  ein  ©ieb  auf  baS  ^alb» 
fteifdg,  meldgeS  man  in  eine  anbere  Äafferotte  getan  gat.  9iun  fügt  man  nodg 
fteine  ©emmelftöge  gin^u  unb  gält  ba§  fyrifaffee  bi§  jum  Slnridgten  im  2Baffer- 
bab  geig. 

572»  tRagout  lion  unb  i^aignenfätntnett.  ^aju  nimmt  man 

6 ©tüd  ^atbSmilcg,  8 2lrtifcgodenböben,  12  ^rebfe,  einige  in  ©dgeiben  gefdgnittenc 

Srüffetn,  §agnenfämme,  ^albSmildg  unb  5lrtifcgoden  unb  fdgneibet 
altes  in  ©tüde.  ®ie  ^agnenfämme  merben  einmat  burdgfignitten. 
®ie  Slrtifdgoden  merben  in  SBaffer  mit  ettoaS  3^i^o^^^*^foft,  bie 
S^rüffetn  in  Stotmein,  ßatbSmiti^  unb  ^agnentämme  in  Sutter 
mit  etmaS  ©atj  unb  ^ü^onenfdgate  gebämgft.  ^n  ber  SSutter  ber 
beiben  tegteren  fdgtoigt  man  S0?egt,  1 Sleetöffet  Oott  gteifdgejtratt, 
1 ®ta§  iÖtabeira,.  ben  Srüffetfonb  unb  ©atj  baju,  fodgt  bie  ©auce  auf,  tegiert  fie 
mit  (Siern,  gibt  atteS.  ginein,  tägt  eS  barin  geig  merben,  tegt  baS  9?agout  auf  eine 
©(güffet  unb  bergiert  *baS  ©anje  mit  ben  ^rebSfdgtoänäen  unb  gefüttten  gteuronS. 

573,  9ladout  mit  ^rüffclsiSaucc  tmb  ®as  gtagout 

toirb  öon  iBratenreften  bereitet.  3^^  ©auce  fann  man  redgt  gut  bie  ©dgaten  ber 
jTrüffetn  mit  benugen.  — 4 — 5 naeg  SSorfdgrift  gereinigte  5Trüffetn  fdgneibet  man  in 

- Iteine  SBürfet.  ®ie  fein  geVoiegten  ©dgaten  übergiegt  man  in  einer  ^afferotte  mit 
V2  I 3'teifdgbrüge,  fügt  V2  ^ Saffer  ober  1 STeetöffet  gteifdgejtraJt,  1 fein  gefdgnittenc 
©d)atotte,  etmaS  ©egnitttaueg  baju,  fodgt  auf  rafdgem  geuer  unter  beftänbigem 
ftlügren  bie  ©auce  ettoaS  ein,  ftreidgt  fie  burdg  ein  ©ieb,  bringt  fie  mit  2 ©gtöffet 
bott  in  58utter  gettbraun  gefdgmigtem  SKegt  unb  ben  3:rüffctmürfefn  5U  geuer,  bämpft 
biefe  meidg  unb  gibt  unter  fRügren  nadg  unb  nadg  Vs  ^ 9)tabeira  baju.  S^ebft  bem 
fteitt  gef(^nittenen  fjteifdg  fommen  ©emmetftöge  in  baS  fRagout.  StRan  garniert  baS- 
fetbe  mit  gteuronS  üon  93tätterteig. 

574,  ©in  fcittcrcd  ^tifaffec  iion  ®ic  Satbsbruft  mirb  toie 

in  iRr.  571  gar  gefodgt  unb,  nadgbem  fie  erfattet  ift,  in  faubere  ©tüde  gefdgnitten, 
bie  man  in  eine  Jhifferotfe  legt.  2Ran  tut  1 ®ugenb  in  Sßutter  eingaffierte  Sganu* 
gignonS,  eine  $anb  botl  gereinigte  unb  in  iBouitton  gar  gefdgmigte  SRordgetn,  fteine 
runbe  Ätöge,  bie  man  aus  einer  feinen  ^ifdgfarce  geformt  unb  ab^fodgt  gat,  500  g 
in  ©tüde  gefdgnittenc  SJatbSmildg,  bie  man  btanegiert  unb  in  Souitton  gar  gemadgt 
gat,  unb  ebenfo  grogc  ©tüde  öon  4 fRinbergaumen  ju  bem  Jtatbfteifdg.  ®ic  S3rüge, 
in  ioet^er  bie  J^albSbrüft  gar  gemadgt  ift,  giegt  man  burdg  ein  ©ieb  unb  oerfo^t 
fic  mit  SBcigmegl  unb  1 ©loS  SBeigmein  ju  einer  feimigen  ©auce,  bie  man  mit 
einigen  (Sibottern  legiert,  mit  3it^o”cnfaft  unb  ©arbettenbutter  abfdgärft  unb  bureg 
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©auce  forgt,  ettoaS  9Rabeira  ober  SBeifttoein  hip  ,,»k  s-  J ^ 

Ifeldje  man  mit  bem  ©c^alßf  et  StS 

tue,  f^med.  mit  ®at,  ab  unb  'e^tet  bar®auTelLfbem  gteif^an  ®“"“ 

TOürfpr  mtbnem.  mn  fegneibet  berbeS  Äotbfteifdi  in 

^ **  ’ ® aef^mort  unb  bie  ®ouce  mirb  mit  (SibotteAnb 

».!!*  SKan  mac^t  ein  feines  SRaaout  »on  tfatt, 

LÄmÄ  SPf'ff«.  ®u(a,  baä  man  mit  SÄ' 

tifm  »etfetnetn  lonn,  moebt  einen  SRanb  bon  Sutterteia  um  bie  ®ttiüttet 

Set  Sb?/tb  bä&ipfe'“Ä  Äet'“' 

fleiftb  Ä?tarbas%ntf  a“Ä^ 

mau  büune  tunbe  ©tbeibeu,  - bie  Stbfätle  lauu  man  äu  bet  la«e  ober  t't 

iTl  ?u  au?Ä.' '“6  bet  t“b  tlugt 

Dignon  ober  ein  Stebäfebluönscbtif  auf  bifgatce  'büttSsS' bt*^läX'° 

mit  einem  ftatfe«  ffab^X  siebt  benfetteu  Sufammeu  « b eftffleif^fc^  T,f  T 

me  f f Sn  autlet  büS  .tu  bl  a S 

«u,  bettgufett  fie  mit  etmaS  Sittaneufälte,  leftüt  btlaule  ^t"etoaf  Ä 
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Orü^c,  2 (Sglöffel  öotl  SlJJabeita,  ben  man  mit  etinaä  Äartoffelmerjt  üerquicite  itnb  bet- 
äicrt  bte  ©c^üffet  mit  ^eterfiaenfträuf5cl)cn.  3lucf>  mit  ^rcböbutter  tann  man  bie 
33aIton3  beträufeln. 

®ie  S3aIfon§  »erben  fo»or)t  at§  Beilage  5U  feinem  ©emüfe  (Slumenfo^I, 
©parget,  ©rbfen,  S^arbp  uf».)  gegeben,  »ie  al§  fetbftönbige^  ©ericpt  mit  ber  eigenen 
ctmaö  berbidften  ©auce. 

579»  ÄalliÖf*toättJC  mit  toeifecf  ©aucc.  a^alblfcbmänae  fdineibetmanin 
fingerlange  ©tücfe,  fod^t  fie  ungefähr  15  füJiinuten  in  ©al5»affer,  nimmt  fie  ^erau^, 
trodnet  fie  mit  einem  %ud)t  ab  unb  bünftet  fie  5ugebc(it  in  150  g SButter  ungefabr 
V4  ©tunbe.  hierauf  begießt  man  fie  mit  fo  biet  »eißer  ©auce,  baß  biefe  fingerßod) 
über  bie  ©tüdEe  jufammenge^t.  SBenn  bie  ©auce  gans  berfodtjt  ift,  gießt  man  fie  bur^ 
€in  ©ieb,  legiert  fie  mit  4 abgefprubelten  ßibottern,  bermengt  fie  mit  et»a§  fein 
gef(^nittener  grüner  ^eterfilie  unb  gießt  fic  ju  ben  auf  einet  ©cßüffet  angericßteten 
©tücfen. 

580»  Äal0f(cif<!&rcftc  mit  ©utterfauce»  jebem  §au§ßatt  fommt  e§ 
barauf  an,  jeben  fReft  gu  berroenben.  2Bo  in  einer  fleinen  gamitie  ein  großer  traten 
^ur  Slntoenbung  fommt,  ift  nicßtS  ermübenber,  al§  benfetben  33raten  immer  »ieber 
auf  ber  2^afet  erfcßeinen  §u  feßen.  ®a  muß  eine  gute  §au§frau  ftet§  bebacßt  fein,  ben- 
felben  ftet§  in  anberer  ©eftatt  ju  berroenben.  ^n  eine  SSutterfauce  gibt  man  et»a^3 
iDZild^rafim,  Bitronenfaft,  einige  kapern,  et»a§  9Ru§fatnuß  unb,  »enn  man  »ilf,  fein- 
gefdßnittene  ©arbeiten  unb  läßt  e§  äufammen  gut  berfod^en.  Unterbeffen  fcßneibet  man 
übriggebliebeneä,  gebratene^  S?atbfleifi^  in  beliebige  ©tücfe,  gibt  biefe  in  bie  ©auce 
unb  läßt  fie  bann  auffod^en. 

’581»  tfteiterfcftiiifcl»  2Ran  gießt  ßeißgemacßteS  ^u§  auf  eine  ^aftetenfd)üffel, 
legt  ben  33oben  boll  S^albfleift^fdieiben,  träufelt  barauf  serlaffene  SButter,  bann  eine 
©cl)id)t  fein  gefd}nitiene  abgefodßte  Kartoffeln,  ßierauf  ftreut  man  ©al§,  geßadte  ^eter- 
filie  unb  ©cßnittlaudf),  bann  toiebet  bon  S3ratenreften  eine  ©d)id)t,  mit  ©arbellenbutter 
beftricßen  unb  barauf  »leber  Kartoffeln.  !J)arüber  gießt  man  ^aftbrüße  ober  ©auce 
unb  läßt  ba§  ©anje  V2  ©tunbe  in  ber  fRöpre  ober  gut  jugebecft,  bünftcn. 


©cmäfteteg  ^ammelfleifd^  bon  ätnei-  bi§  breijäfirigen  gieren  ift  baä  nafirl^aftefte 
unb  Uid}t  berboulicßfte  gleifd^,  nur  ba§  gctt  liegt  fcßtoer  im  SKagen  unb  f)at  einen 
»ibcrlicßen  ©cfdimacE.  ®a^er  muß  man  beim  ©inlauf  barauf  fe^en,  baß  ba§  fj^^ifd) 
nid)t  bon  einem  ju  alten  unb  ju  fetten  SEiere  fei,  ba  e§  fonft  jä^e  ‘ift.  §ammelfleifdß 
»irb  feiner  Sei^tberbaulid^feit  »egen  gern  Kranfen  unb  ©enefenben  gegebe.  ©eßr 
■aufmerffam  muß  man  auf  bie  f^arbe  be§  §ammelfleifd^e§  fein,  nur  buntelroteS  ift  ge- 
funb,  blaßroteS  fommt  meift  bon  lungenfranfen  ^Tieren.  3«  §ammelfteifd^  gebe 
mon  ^eiße  Selter,  bamit  ba§  gett  nid)t  gerinnt. 


3)er  ©ammcl. 


91  a m c n 

^ammcffeule  mit  fjett  . 

^ammclfeule,  entfettet 

^ammclrücfen , entfettet 
• unb  gefpidt .... 

t?ammrü(fen 

Siege,  junge 


Sratenjeit 


(Sine  fteine  Seute 
große  „ 

„ Üeine  „ 

» große  „ 


- — ©tuiibcn 
3 ©timben 
2— 2Vo  Stunben 
3 ©tunben 


fd)road)et  91üden  V«— 1 ©tunbe 
ftarfer  „ iv*-2  ©tunben 

V4 — 1 ©tunbe 

8/  1 

/4  r „ 


fyettä  ober 
93uttergcbrau(^ 

eigenen  fjett 
120- 2CO  g 


120—125  g 
250  g 
250  .. 


. „ft  i&ammclflcif*  mit  3h»ic0eln  unb  Kümmel  3Ran 

JJerfonen  2 kg  ^ammetfleifcf),  feßneibe  eä  in  ©tüde  unb  feße  *e§  mit 

3 gehörigen  ©atj  unb  1 ©ßlöffet  boll  Kümmelförner  unb  2 bii 

3 gci^mttenen  3»iebeln  ju,  taffe  e§  gut  jugebeeft  2 ©tunben  bümpfen  bi§  alle  ©auce 
berfodjt  tft,  boeß  barf  e§  nidjt  braun  auifeßen;  »ür^e  bie  mit2Ret)t  berbünnte  ©auce 
ann  mit  einer  5prife  ^ßfeffer  unb  taffe  eä  fo  nod^  V4  ©tunbe  bämpfen  inbem  man 

fetafSofferro6|“fb\\"^^  ®»tjLloffern,  audj 
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Rommel  fleifc^. 


unb  gibt  ble  burd^  ge  feilste  (Sauce,  toeWje  man  entfettet,  mit3D?e]^I  üerbidEt  unb  mit  etroad 
gleifcf)brü'^e  Io§Iorf)t,  barüber. 


584.  9tothiein  öcbäm^jftcd  SD?on  fd^neibet  Kammer- 

fleifdf)  in  (StücEe,  fc^idijtet  fie  in  eine  SlafferoUe  mit  fleinge^acften  ^^miebeln,  ©emürj* 
föcnern  unb  Stellen,  etma§  Pfeffer,  (Satj  unb  geriebenem  ©(^marsbrot,  gießt  leirßten 
9iotmein  barüber  unb  läßt  e§  langfam  bei  mäßigem  ^euer  meitfjbünften.  ®en  ©aucen» 
fonb  öerfodßt  man  mit  fiebenbem  SBaffer. 


585.  4^amnte(f(eifd^  get>äm^fi  mit  ^etOamel.  2Tuf  8 ^erfonen  ge» 
ted^net,  nimmt  man  2 kff  ^ammelfleifcf),  am  licbften  ein  SBruftftücf.  9)tan  feße  e§ 
fo  äu,  mie  in  9^r.  583  befdßrieben  morben  ift  unb  menn  am  S5oben  ber  ^afferotte  fict) 
etmaS  braun  angefeßt  ßat,  fo  nimmt  man  b!a§  ^leifdß  ßerau§.  Slltit  Söaffer  foeßt  mau 
ba§  in  ber  ^afferolfe  Angelegte  lo§,  ftreid)t  burdß  ein  §aarfieb  unb  läßt  in  biefem 
fjonbs  baS  gleifdß  bi§  jum  bötügen  SSeießmerben  bämßfen  unb  ätnar  fo,  baß  feine  5ju§ 
ober  ©auce  übrig  bleibt.  ^)a§  Sfeifeß  mirb  bann  mie  gtaciert  auSfeßen,  man  bereitet 
eine  SBedßamelfauce  (ließe  bafelbft)  unb  rießtet  ba§  ^leifdß  mit  biefer  unb  ©alsfartoffeln 
ober  gebaefenen  Kartoffeln  an. 


586.  ü^ammelftcifd^  mit  atomatifi^^n  ^täutetn,  gried^ifd^.  i kff 

^ammelffeifcß  jerfdßneibet  man  in  6 — 8 ©tüdfe,  fatjt  eg,  gibt  etmag  Pfeffer  barauf, 
beftäubt  eg  ein  menig  mit  SJteßt  unb  gibt  eg  in  eine  ^Bratpfanne;  barauf  gießt  man 
Va  I ßeißeg  SBaffer,  Vs  I ®ffis  gi£>t  1 S3üfdßel  aromatifd|er  Kräuter,  unb  jmar 
fßfefferminse,  ©atbei,  fRogmarin,  SRaforan,  5£ßßmian,  furj  bon  allen,  bie  ung  §ur  ®er=» 
fügung  fteßen,  bon  jebem  ein  fteineg  ©tüdtdßen,  baju.  9?tan  gibt  bag  f^teifeß  in  bie 
SBratrößre  unb  läßt  eg  langfam  burdß  2 ©tunben  braten;  jufeßt  gibt  man  Vi  bidfe, 
faure  (Saßne,  1 ßöffet  bolf  ©emmelfrume,  ettoag  geriebene  ÜRugfatnuß,  ein  menig 
flein  gefdinittene  einige  grüne  Kapern  baju,  berrüßrt  eg  gut  unb 

gibt  eg  äu  bem  ^leifdß,  läßt  eg  noeß  V2  ©tunbe  braten,  nimmt  beim  2lnri(ßten  bie 
ju  einem  SBüfdßel  gebunbenen  Kräuter  ßinroeg,  gießt  bie  ©auce  burdß  ein  ©ieb  bar=* 
über  unb  gibt  bag  f^Ieifdß  reeßt  ßeiß  3ur  Xafef. 


587.  4^ammetf(eifdß  mit  Polenta,  gvtedßifd).  21uf  4 fßerfonen  gc=> 
redßnet.  1 kff  fetteg  §ammelfteifcß  äerfdßneiben  mir  in  etma  8 ©tüdfe,  fegen  eg  in  eine 
^Bratpfanne,  geben  ©afj,  fßfeffer,  eine  in  bünne  ©dßeiben  gefeßnittene  3miebel, 
gießen  ba§u  Vi  I ßeißeg  SBaffer,  V*  ^ fRotmein  unb  Vs  ^ ßffig,  geben  3 2:omaten, 
bie  ©dßafe  bon  V4  3(i^one,  3 Sorbeerblätter  baju,  tun  eg  in  bie  ^Bratpfanne  unb 
laffen  eg  2 ©tunben  fang  braten;  bann  fdßneiben  mir  bon  fafter  fßofenta  (fieße  ba^ 
fefbft)  etma  6 cm  fange  unb  4 cm  breite  ©djnitte,  geben  fie  gu  bem  gieifeß  in  bie 
^Bratpfanne  unb  faffen  fie  bamit  V*  ©tunbe  fang  braten;  bann  neßmen  mir  eg 
ßeraug,  fegen  bo^  S'tcifd)  unb  bie  fßofenta  auf  eine  nidßt  §u  ffaeße  ©dßüffef,  gießen 
bie  no(ß  übrige  ©auce  barüber,  beftreuen  eg  mit  geriebenem  f^armefanfäfe  unb  geben 
eg  fd)neff  redßt  ßeiß  sur  Safef;  bag  3^tt  beg  gfeifcßeg  ßat  fidj  ganj  in  bie  fßofenta 
eingefogen  unb  biefe  feßr  fdßmadfßaft  gemaeßt;  bie  ©djüffef  muß,  beüor  bag  gfeifd) 
jur  Xafef  gegeben  mirb,  feßr  gut  errnärmt  merben. 


588.  t&ammetf(eifdß  mit  fRotttaut,  dvtedßtfd^.  1 % §ammefffeifd) 
mirb  mie  in  ber  Oorigen  Stummer  Oorbereitet  in  eine  iBratpfanne  gefegt,  bann  neßmen 
mir  1 roten  großen  Krautfopf,  föfen  ungefäßr  8 große  SBfätter  borfidßtig  ab  unb 
fegen  fie  ßin;  bag  übrige  Kraut  feßneiben  mir  feßr  fein  unb  geben  eg,  menn  eg  bfan= 


I 

I 


ein  weniq’Xlmd“^  neffttS“« »J’läfatnuß, 

9 i geftoßene  ©emuraneffen,  eine  in  bünne  ©djciben  gefeßnittene 

^ 9'  ober  3 frifeße  Somoten,  125  ff  3udfer,^  V?  l fRot- 

niebt'  *u  ^fhiSnf  SBratrößre  unb  faffen  eg  bureß  IV.  ©tunbe  bei 

‘/  iiie  8 arautblättei  ßineingetegt  unb  3 TOnuiH 

abtropfe,  ^ifen  bie  abgetriebene  gülfmaffe  in'  8 ^rgebef  feLn  fofS^^^ 
eins  bet  fftautbtättet,  tnidetn  cä  batin  feft  ein,  binb^n  eä  eiJtige  TOnt  mit  e Lm 
^gben  um.  ^enn  mit  alles  fo  eingebültt  ^aben,  geben  totr  bie  fRouiaben  tn  bao 
ra  bet  Staipfanne  jutücfgeblicbene  gett  unb  taffen  fie  notfi  •/.  ©lunbe  btolen  ein 
memg  toten  ÜBem  nntetgießenb,  neßmen  fie  bonn  ßetauS,  tießien  fie  auf  einet  taeßen 

u?b“Sen1ie“ruffc1;eV®““"  '''  ““  ^aZUZ: 


r ©tciii.  5fRan  fdßneibet  IV2  k-ff  ßammefffeifdifdipihpn  m ?;«««»• 

tauge  ©tücfe,  befteit  fie  bon  gett,  befitent  fie  mit Varunb  Wfet  ^ oto  .e' 

< 5^'“'  0'1'^nitten  unb  bomlriet  Vben  cte 

fl  steifet)  mit  ^Ibiebetn,  fKoßttüben  obet  Wobt 

u S ÄT  "(l"  ^ ' Steifcßbtfiße  obet  SBaffet  batauf,  bedt  bo?  SefbB  feft 

äu  unb  faßt  es  untet  oftetem  ©ißUttetn,  bamit  eä  nießt  anbtennt,  2*/,  ©tunben  1^01!. 


STi  C.Ä  -Ä  rar"  *•*  - «.r.  = 


^iUam.  9Ran  fdßneibet  1 kff  ßammefffeifdß  fodit  btpfp« 
meicß,  nimmt  eg  aug  ber  «Brüße  unb  brütet  eg  in  Butter  hpV  Sp 

500  ^ fReig  mit  125  ff  Butter  unb  etmag  Vurrl  ^ t er  mei*  m ftP 

f ö f e n ib  * ^ ia  ^ . r df  n e t unb  bie  Körner  fi(ß  bon  dnanlmr 

unTbelVeS  S in  bet  fMittelinet  ©^üffef 


592.  ^ammelftüde  dtriUtcri.  ^ierju  foeßt  man  aemöbnfiefi  pin 
ireicß  unb  f<ßneibet  eg  bann  in  befiebige  ©tücfcßen  bkman 

mit  etmag  in  ©eßeiben  gefeßnittener  3miebef  unb  fßeterfifie  ummLbet  unb  fie  mit 

oirtetoge  ™ ©Imurglge^^ 

rmmm,»?*!*  ©uITof«  boii  «ammelfteif«  mit  S«*tof?cln.  !Wan  fdmeibet  bas 
Öomntetfleiftß  tn  jiemtuß  gtoße,  luütfetäßnlidjc  ©tüde.  Sn  eine  Sfoffetolte  oirft 

man  bann  etwas  gett  obet  ©ped,  fein  gefeßnittene  Swießet  un“  täßt  bieS  täfwn 

worauf  mm  bag  gteifcß  mit  etwas  SHimmet,  ®atj,  lewiitt  uTißaut  fo  ulh 

©uppc  meicß  bünftet.  SBePot  jeboiß  bas  ®uttafcß  noeß  ootllommen  WeWi  ift  gißt  man 
m bie  JJaffetotte  »ütftig  gefeßnittene  toße  Sfattoffein^baau,  bie  man  mit  bim  Ä) 


SM  0 r 9 e n ft  er  n .Roc^buefi. 
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bünftet;  bann  hjirb  ba§  gett  abgenommen,  etiuaS  5D?e'^t  in  (Sa^ne  abgerü^rt,  mit 
bet  (Sauce  aufgefod^t  unb  jo  atleS  gut  gemengt  angcridjtet,  aud^  fann  gebünfteter  9(iei3 
ober  S^ubetn  baju  gegeben  toerben.  2)lan  fann  auc^  Xomatenjauce  anftatt  ©al^ne  su 
bem  0aft  rühren. 

594.  &infa(!9  öcftratcnc  J&atttmcüculc.  Sine  gut  abgelegene  S?eute 
mirb  geftot)ft,  ge^öutet,  ba§  ^leijc^  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  33utter  be* 
ftridjen  unb  1 Stunbe  liegen  getajjen.  S^tad^  biejet  3eit  gibt  man  in  eine  ?ßjanne 
beliebigeg  gett,  legt  bie  ^eute  barauf  unb  läßt  jie  bei  ftarfer  §iße,  unter  öfterem 
Segießen  mit  bem  entftanbenen  (Saft  in  ber  fRö^re  fc^netl  braten.  2Ran  nimmt  fic 
b, eräug,  richtet  biefe  auf  einer  (S(f)üffel  an,  fjaniert  fie  mit  ^artoffelcroquetg  unb  gibt 
bie  entfettete,  ettoag  feimig  gemadl)te  ©auce  baju. 

595.  ©ebttttftete  i&ammc«eulc  mit  3:omatcttfattcc  unb  Kartoffeln. 

®iefe  hjirb  ebenfo  bereitet  mie  bie  in  boriger  9Jummer  befc^riebene.  ®ann  macl)t 
man  eine  gemöl^nticlie  Somatenfauce  unb  rül^rt  biefe  mit  bem  ©aft  beg  Srateng  ab. 
25enn  leßterer  beinal^e  boltlommen.  tneief)  ift,  legt  man  rol^e  Kartoffeln  in  bie  Kaffe=> 
rolle  neben  ben  SSraten  unb  läßt  fie  Ibcii^  bünften.  hierauf  richtet  man  bag  gleifcl) 
mit  ben  Kartoffeln  an;  bie  ©auce  fann  befonberg  in  einer  ©auci^re  beigegeben 

merben. 

596.  SSRarittiertc  ibammellenlc.  ^n  ©c^eiben  gefcl)nitteneg  SBurjelmer! 
unb  ein  fjaar  ©c^alotten  merben  in  SBeineffig  mit  ©alj,  ©emürs,  S^timian,  33afi=> 
lifum,  ein  fjaar  2Ba(^l|olberbeeren  fomie  ein  Kräuterfträußdf)en;  1 ©tunbe  lang  gefodt)t. 
fRadt)  ©erlauf  biefer  3eit  gießt  man  bie  SRarinabe  burd^  unb,  fobalb  fie  erfaltet  ift,  über 
eine  ^um  ©ämfjfen  borbereitete  ^ammelfeule,  metd^e  man  in  einen  fjaffenben  irbenen 
5Rabf  getan  ^at.  5Rad^bem  bie  Keule  5 big  6 Xage,  im  ©ommer  aber  für^ere 
3eit,  in  ber  SIRarinabe  gelegen,  nimmt  man  fie  l^eraug,  legt  fie  in  eine  ©ratfjfanne, 
gießt  serlaffene  ©utter  barüber  unb  bratet  fie,  inbem  man  ab  unb  gu  etmag  bon 
ber  2Rarinabe  jugießt,  in  3 ©tunben  gar.  ®en  ©ratenfaß  ffjült  man  mit  ^ug  ober 
©ouillon  aug,  gießt  ißn  burdf),  maeßt  ißn  mit  etmag  Kraftmeßl  feimig  unb  gibt  ißn  in 
einer  ©auciere  aßart  sur  ^ammelfeule. 

597.  ^a^omter  ^ammelfeutc.  2Ran  fßidt  eine  gut  abgelegene,  gemafeßene 
unb  gefloßfte  §ammelfeule  mit  ©arbeiten,  ©ßecf,  fleinen  Sßamßignong  unb  3miebet* 
ober  ©cßalottenftüden,  legt  fie  24  ©tunben  in  eine  9Rarinabe  bon  (gffig,  ^robenceröt 
unb  ©emürj,  troefnet  fie  bann  ab  unb  brät  fie  im  Ofen.  Oie  ©auce  berfod}t  man 
unter  ^inäufügung  bon  etmag  SBeißmein  unb  3itronenfaft. 

598.  i5ammcl!cttlc  in  ber  SSratfc  ä la  jardinifere  (iDtit  ©emüfe).  Oie 
^'ammelfeule  mirb  in  einer  Iräftigen  ©raife  gebünftet,  glaciert  unb  mie  ein  gilet  ä,  la 
jardiniöre  mit  allerlei  buntem  ©emüfe  angerießtet. 

599.  ©ebämbftcr  i&atnwclbraten  mit  f|5feffcrininjc,  ettdlifcb* 

©raten  mirb  auf  einer  Unterlage  bon  ©pedE,  mageren  ©cßinfen,  aBurjetmerf,  ©atj 
unb  fPfeffer  gelegt,  mit  1 l SBaffer  begoffen,  gut  jugebeeft,  SVe  ©tunben  gebämßft  unb 
an  bie  ©auce  bann  3—4  ©lätter  frifdl)e  ober  getrodEnete  fpfefferminje  getan,  bie 
©auce  juteßt  bureßgegoffen. 

600.  Sforcierte  ibantntcltcule.  3Ran  töft  ben  §üft-  unb  Keutenfnoeßen 
einer  alt  gefdl)ta(ßtetcn  ^ammelEeule  bon  ungefäßr  3 kg  aug,  feßneibet  inmenbig  bor- 
fießtig  ungefäßr  750  g ab.  Oag  auggef^nittene  gteifdl)  mirb  mit  500  g ©eßmeinefteifeß 
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“"»Ute  '8c£!|jrU‘’aX  IteHlte  ®r""‘  S"“-  ®“""  “"f'« 

niilige  ©atj,  qjfcfjci:  unb  3—4  Siet  unter  bie  gor'ce'^aerüfitt^un^ 

fiel}  burdi  eine  ajrobe  bon  tfirpr  unb  biefe,  nad^bem  man 

näbt  bicrauf  blf^nle  ^J^taer^SteL  " t 

fo  tuet  rote  mögtitb  ibre  ftübete  ©eftotl  ttiebet  unb  ftbmott'fie  in"s!/X’*3  Jf ' 

ntan  bie  Seule  unb  gibt  bie  übrige  in  eine?  ©Sfctel  ba™  »"fr« 

Icbmorte  ©nrlen,  üttortbeln,  Surtoffelbcignetä  ufro.  boju.*  ' ^ Ixifien  ge- 

^nb  ntift^n^eÄf^^ 

Tn"Ä[fe?5te  ?e???bSr  fStfv'rri, 

«■  - ■■■ 

(eute  ro®rgeMXt“S»  ’?ol r ?"•  t®!?'  tete  ©nmmet. 

fcce  b?sT  »“  sLi  unb  glt ™n'e“£eg?.‘ 

fcule  roitb  3 2a™"l?*ef?e**SWarin^be"bt!^^ 

fRottbein  unb  ^nj*  b 1^^  f ^ 

•ier<\n??"t'Utai’;?nlrboXbel“tri?;LlT  ®“““  ' 

»itb  nÄ  fa?"e'“Ä";i?"bt?  Ä?‘[f?tr‘  faWe”iu'L!“S“r1f‘'''’ 

übrigen  roirb  et  roie  fie  gebämftft,  gebraten  nnb  ann  mit  ?ber  W anlet  I??  ' "" 

?:^3o;?n5bee?j:<ef  ®«-’’?r|?rfro?“n"„b^r- 

üef^taÄ  falÄ  ^rgrÄen 

ber  gläclte  be^atfn.efferä,  (ni*®bie*M%t„  bon  b^ifen  Sn  et 

w"t  ®umfrf,r äufommen,  bomit  biefer  eine  recbl' gnte'  goem  et 
bQlt,  umfdjlingt  ißn  ein  paarmal  mit  ©inbfaben  unb  leat  ihn  in  ^ 

^ren  ©oben  man  mit  §ammetfett  belegt  ßat.  fRacfibem  mnn  Pin'  <r 

SBaffer  untergegoffen,  bratet  man  ben  fRüdEen  unter  öfterem  ©eaiefi?it 

par  mobei  man  fo  menig  SBaffer  mie  möglicß  " aLießr^n! 

£ß<ert  man  ben  .fpammelrücEen,  inbem  man  bie  beiben  fRücfenmugfelnl^glöfrünb'“^^^ 

14* 


tu 
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in  Ouetfi^eiBen  fc^neibel,  Ie0t  biefe  in  ibtet  Xirff  5«^ 

unbTbl  kne  Hote  3uS  Befonberä  baju.  ®ie  ©otnilut  beMt  in  rongen 
Zn  “naVbm  Ju  Jtefm  L mm  bttnfiet,  mit  me.Bet  ©ance  Bete.tet  unb 

in  ^öufd^en  ting§  um  ben  SBtcitcn  legt. 

AAA  ÄawmclfattcL  9?adE)bcm  man  ben  §ammelfattel  bor* 

bereitet  t?a®*  bS  maf  bfn  SreL  langen  Äafferotte  ober  Bratpfanne  mi 
hiirmen  ©dieiben  bon  ßammelfett,  legt  ben  ©attel  mit  ber  gteifd))eite  barauf,  gteg 

ein  loenif  Gaffer  unter^ unb  lä&t  it|n  langfam  bämpfen,  bi§  ^etoarMl^t 

tft  iinh  er  eine  fdiönc  braune  ??arbe  erhalten  h<^l-  ®Qun  gießt  man  ettua  fl 
iinter  tut  SBur^eltoerl  eine  Rtoiebel  unb  ein  ©tüddhen  ßorbeerblatt  ba^u  unb  lagt 
hen  ©attel  2—3  ©tunben  langfam  feßmoren,  inbem  man  ab  unb  su,  toenn  e§  er- 

Zbml?*  ift  ein  menirBa[|;t  nZroUBt.  SM«  ©attet  gac,  fo  nimmt  man  .i)n 

LcauS  iöiitt*  ben  >tonb  mit  clloaS  Soniilon  obet  Sab  ioB,  pa[[iett  btc3  bureb  ein  ©ec  , 

rbuÄtlf  ÄZat'uZ^MBt  ben, eiben  nnt  öfterem  SegieBen  mit  ber  Srübe 
im  Ofen  glacieren.  5Dlan  gibt  ba^u  eine  SWabcirafauce. 

AA-r  bdttuatcHfdb*  2 l ^orttbein  foeßt  man  mit  V2  ^ 

gftia  2 “aikifrS  2 mit  iRelUn  bffbWte  3»iebcln,  Sräuter,  Sorbeerbtatt  unb 
hiefp  üfiarinabe  fiebenb  über  ben  gebäuteten  bom  fjett  befreiten  §ammelru(fen 
Zb\ö1f  i “u  Äge  in  eineVtiefen  ®efäB  ftebem  ~ 

•‘rr/:un«Äv:b^:?art‘trn 

unb  2>ohanni§beergelec  abgefchmeeft. 

AAfi  WAf intiiülcr  ÄattttncltttdCtt  aU  «ßUl>ftratcn,  9Kan  bereitet  eine 

fröftiae  iDlarinabe  Wie  im  borhergeßenben  fResept,  legt  ben  mürbe  gellopften  fRuden 
frofti^juiarina  ^ tLlicb  um.  ?lu§  ber  SRarinabc  genommen,  legt  man 

<yrtrt  tn  5Ritdi  trodnet  ihn  ab  unb  bratet  ißn  bann  in  Butter,  gießt  einige 

ä^eTbl'ber  ’"Äe  Äer!  Vnb  bann  bie  ©«lee  no«  »erfeinern,  inbem  man 

fie  mit  ©teinpitje,  ehumpiguonS  ober  Srüffeln  berlocpt. 

AAQ  AAittiitcIrüdCtt  itt  »iottdeiit.  Sin  altgefchlacßteter  ^ammelrüden 
mirb  tüS  Ä“mei“  ®«<ä  unb  «inigen  feingefioBenen  ffimbotberbeeren  einge. 

Drl  a'efWit  TZfWorgen,  ba  man  ii|n  braten  mill,  löfl  man  bie  «ant  ab  unb  fr.dt 
fen  SRüden  sierlitb  unb  gieiäifötmig,  legt  ibn  fr  «ne  ?!fannc,  ^'6' 

sriffrai^itSÄffrrÄeÄz^ 

»Sr  tVSÄ  Zn  Sit  efnÄuM^ 

L®etZ  fie  najbem  man  fie  bur%  ein  ©ieb  gab  unb  macBt  fie,  menn  notig,  mit 
ettba§  fIRaiSmeht  feimig. 

iieif. 


mngerung  ber  ©auce  unb  geftoßenen  «Pfeffer  äu,  bämpft  eg  noch  fo  lange  big  bag 

^leifcß  toeid)  ift  unb  bringt  eg,  umgeben  bon  in  gett  ober  Butter  auggecTuollcnem  fReig 
äur  Safel. 

611»  ^chvatene  i&atntnel!dteletted»  SD?an  läßt  bie  fRippenftüdc  bom 
©d^läcßtcr  fingerbid  bon  ben  ^oeßen  augfeßneiben,  hjöfcht  fie,  trodnet  fie  mit 
reinem  fyett  ab,  entfernt  fjett  unb  ©ebnen.  Hopft  fie  mit  bem  ^ademeffer  in  bie  ge- 
münfehte  5-orm,  beftreut  fie  mit  «Pfeffer  unb  ©ala,  bratet  fie  in  einer  «Pfanne  mit 
etmag  Butter  ober  auf  bem  fRoft,  ben  man  mit  gett  befd^miert. 

612»  4^ammclfotcletted  mit  feinen  ^räntern»  2Ran  bereitet  fie  mie 
bie  bongen  unb  miegt,  bjenn  fie  faft  fertig  geröftet,  ©arbeiten,  ^itrone,  kapern, 
©cßolotten  unb  Router,  bie  man  auf  bie  ^oteletteg  gibt,  troburch  fie  einen  feinen 
©efd;mad  erhalten.  Beim  Braten  garniert  man  fie  mit  geröfteten  ©emmelfcheiben 
unb  äuleßt  betropft  man  fie  mit  3H^onenfaft. 

613»  6(ebäntilfte  ^ammeKoteletteS»  ®iefe  merben  ftärter  alg  bie  bor- 

hergehenben  geff^nitten  unb  nach  33elieben  mit  magerem  ©chinfen  burdhftedt,  bann 
in  eine  ^afferolle  bi^t  nebeneinanber  gelegt,  mit  gutem  braunem  ^ug  übergoffen, 
baß  fie  böllig  bamit  bebedt  finb,  in  eine  fRöhre  geftellt  unb  fo  fürs  einge- 

bämpft,  baß  fie  fidh  bon  felbft  glacieren,  fie  finb  äarter-alg  bie  borßergehenben 
unb  merben  alg  Beilage  äum  Oemüfe  gegeben.  2Ran  fann  auch  bag.  fRippenftüd  bom 
Öammel  im  ©anjen  bämpfen  mie  bie  ^ammclfeule,  menn  eg  bann  siemlidh  meich  ift, 
fo  feßneibet  man  eg  in  ©tüde,  beren  jebeg  einen  fRippenfnodhen  behalten  muß,  gießt 
bie  noch  übrig  gebliebene  ^ug  burch  ein  §aarficb  in  eine  S^afferolle  unb  läßt  bie  Äote- 
letteg  barin  furj  einfod)en,  bamit  fie  fich  cbenfallg  bon  felbft  glacieren.  «Jluch  biefc 
gibt  man  gu  ©emüfe,  befonberg  gu  jungen  Bohnen  ober  auch  mit  ©auce.  , 

614»  6(c2>äm^ftc  engUft^e  ^amtndftcafs»  einige  |>ammetrotelctteg 
fchneibet  man,  nachbem  man  bie  ^odjeu  r'^gelöft  hat,  gu  fchöner  f^orm  unb  bämpft 
fte  in  Butter  mit  3miebel,  ©alg  unb  ^feff.r  meieß.  Oie  «Abfälle  unb  Wochen  focht 
man  mit  SBaffer  aug,  einige  ©chalotten  unb  ^äuterbünbel  gufügenb.  Oie  ©teafg 
merben  garniert,  in  Butter  golbgelb  gebaden  unb  mit  ber  burchgefeihten,  mit  2Rehl- 
fdf)miße  berbidten  Brühe  übergoffen,  bie  man  mit  3itronenfaft  abfdhmedt. 

615»  Jdammenoteletted  h la  Villeroi»  2Ran  bereitet  bie  ^ammelfotcletteg 
einen  fjinger  bid,  burdjgicht  fie  mit  fleinen  ©pedfäben,  legt  fie  in  eine  fladbe 
S^afferolle,  gießt  fo  biel  gleifdE)brühe  bagu,  baß  fie  babon  bebedt  finb,  fügt  ©alg, 
©urgelmerf  unb  ©emürg  bagu  unb  läßt  bie  ^oteletteg  gugebedt  red;t  meich  bämpfen' 
©inb  fie  gar,  fo  läßt  man  fie  erfalten,  befchneibet  fie  recht  runb,  taucht  fie  in  eine 
Bechamelfauce  unb  legt  fie  auf  eine  mit  Butter  beftri^ene  flache  ©Rüffel;  bann 
merben  bie  ^oteletteg  in  geriebene  ©emmel,  (St  unb  nochmalg  ©emmcl  getaucht  unb 
in  heißem  gett  gebaden.  Oie  |)ammelfoteletteg  merben  bann  auf  einer  ©<hüffel  an- 
gerichtet,  bie  Knochen  mit  ^apierm..ji|chetten  berfeßen  unb  in  bie  2R,ittc  ber  ©chüffet 
(Shompignong,  ©teinpilge  ober  «Dtaffaroni  mit  «Parmefanfäfe  beftreut,  gegeben. 

616»  4^ammelfoteIetted  ä la  Nelson»  Ole  Äoteletteg  merben  bid  gefdhnitten 
bon  allem  gett  befreit,  breitgeflopft  unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut.  imiebeln 
fdmeibet  man  in  ©eßeiben,  läßt  fie  in  Butter  hdlöraun  braten  unb  mit  etmag 
brauner  Brühe  bid  meich!od;en;  bann  ftreicht  man  fie  burch  dn  ©ieb.  Bor  bem 
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Stnri^tcn  hjerben  bic  Kotelettes  auf  einet  ©eite  gebraten,  auf  berfetben  ©eite  mit 
bent  ßtoicbetmu^  beftrid^en,  biefcS  mit  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut  unb  mit 
gefcfimotäener  SSutter  beträufelt,  ißun  legt  man  bie  Kotelettes  mit  ber  ungebratenen 
©eite  in  gefcbmolsene  SButter,  lägt  fie  nur  fo  lange  im  beißen  Ofen,  biS  fie  fid) 
braun  gefärbt  baßen,  unb  gibt  eine  nidbt  5U  bide,  fräftige  braune  ©auce  baau. 

617,  i&atttmcltticrcn,  fauticrt,  öcrbftet.  9tacbbem  man  bie  äußere  §aut 
bon  ben  §ammelnieren  abgelöft  bat,  fcbneibet  man  jebe  Spiere  ber  Sänge  nach  tn 
ättjei  Hälften,  beftreut  biefe  mit  ©atj  unb  Pfeffer  ^nb  macht  fie  auf  beitem  geucr 
in  jerlaffener  SButter  rafct)  bon  beiben  ©eiten  gar.  ®ann  fcbneibet  man  SSeißbrot 
in  eben  fo  biete  tängticße  ©cßeiben,  atS  man  fWierenbälften  bat,  bratet  fie  in  SButter 
braun,  richtet  fie  mit  ben  Spieren  abmedbfelnb  an  unb  bebedt  fie  mit  einer  SRobert- 
fauce  (fiebe  ©aucen). 

618,  i&attttnctnicrctt  mit  @<!baummetn  unb  flnes  herbes.  Oie  SKieren 
toerben  5 SDtinuten  in  frifcßem  SBaffer  gemäffert,  geteilt,  bon  §aut  unb  SJtbercbcn 
befreit  unb  nacbbem  fie  einen  SStugenbtid  in  fiebenbeS  SBaffer  gemorfen,  auf  einem 
©ieb  abgetrobft.  9tun  fdjmenft  man  fie  über  ftartem  fyeuer  in  SButter,  beftreut  fie 
mit  iKebl,  fügt  feingebadte  Sßeterfilie,  ©cbalotten,  €bambignonS  unb  ein  ©taS  ©cßaum* 
hjcin  baju,  bünftet  barin  bie  stieren  meidb,  of,ne  baß  fie  focßen  bürfen.  §erauSge^ 
nommen  fügt  man  ein  ©tüd  frifcße  SButter  mit  ^itronenfaft  5ur  ©auce  unb  gießt 

biefe  über  bie  Silieren. 

619,  .dammelfüge  mit  ^fttagon,  Oie  fauber  gebrühten  §ammelfüßc 
toerben,  mie  eS  bei  ben  KalbSfüßen  angegeben,  in  stoei  §älften  bon  ben  Knodben 
getöft,  in  berfetben  ?trt  gar  gemacht  unb  sum  ©rlalten  geftettt.  Oann  foeßt  man 
mit  SCßeißmebt,  guter  SBouifton,  einem  ©lafe  SBeißmein  unb  einem  Seit  ber  burdb«- 
gegoffenen  SBrübe,  in  ber  man  bie  ^ammclfüßc  gefo(bt  bat,  eine  bide  ©auce  ein, 
legiert  fie  mit  3 (Sigelben,  febärft  fie  mit  3itronenfaft  ab  unb  ftreiebt  fie  bureb  ein 
©ieb.  ^n  biefe  ©auce  taucht  man  bie  ^ammelfüße  bon  alten  ©eiten  ein,  legt  fie 
auf  eine  ftadbe  ©dbüffel,  paniert  fie  in  geriebener  ©emmel  unb  bann  in  ©i  unb  ge- 
riebener ©emmet  unb  badt  fie  in  gutem  SBadfett  gu  fdböner  garbe.  Gttoa  V4  ^ 
fräftige,  aber  Inenig  gefatjene  f^leifcbfuS  foc^t  man  jur  §älfte  ein,  läßt  einige  ©ftragon- 
btätter  barin  auffodben,  gießt  bieS  bureb  ein  ©ieb,  unb  gibt  eS  über  bie  insmifeben  an- 
geri^teten  ^ammelfüße,  bie  man  ringsum  mit  bertorenen  ©iern  garniert. 

620,  ^ammctftcifdb  mit  O^emüfe,  9»an  nimmt  baS  f^teifeb  bom  SRüden, 
bon  ber  SBruft  ober  bom  SBtatt.  Sttaebbem  eS  gemafeben  ift,  tut  man  eS  mit  einer 
3miebel  unb  einem  guten  ©tüd  SButter  in  eine  Kafferotte  unb  läßt  eS  bamit  auf 
rafdbem  geuer  unter  öfterem  Umfebtoenfen  braun  merben.  Oann  beftäubt  man  eS 
mit  2 Söffetn  9)ZebI,  berrührt  fo  biet  Iei(btc  SBouilton  bamit,  baß  baS  f^teifdb  bamit 
bebedt  ift,  läßt  e^S  auf  rafdbem  geuer  anfodjen  unb  siebt  eS  bann  auf  Heine  gtamme 
jurüd.  hierauf  fügt  man  ©ats,  ein  Sorbeerbtatt  unb  Sßeterfilie  binä«  ««ß  läßt  baS 
gleifcb  langfam  foeben.  ^fnsmifeben  febätt  man  junge  Kobtrabi  ab,  fcbneibet  fie  in 
©eßeiben,  b^ßt  ferner  Heine  SDtobrrüben  redbt  fauber,  fdßält  Heine  runbe  Kartoffel 
ab  unb  bülft,  tuenn  bie  giabreSjeit  eS  bietet,  junge  grüne  (grbfen  aus.  OaS  ©emüfe 
h)irb  einige  ^at  in  foebenbem  SBa[fer  aufgefodbt  unb  bann  an  baS  gleifcb  getan; 
cbenfo  bie  getoafebenen  Kartoffeln  unb  suteßt  bie  grünen  Srbfen,  tneldbe  mon  ber- 
iefen unb  gleichfalls  geloafcben  bat-  ©inb  baS  ^ammelfteifcb  unb  bie  ©emüfe  gar, 
fo  nimmt  man  baS  i^ett  rein  ab,  foftet  bie  ©auce,  ob  fie  ©atj  genug  bat,  unb  gibt 
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ein  ©tüd  frifdbe  SButter  unb  ein  menig  3ader  hinein.  Oie  ©auce  muß  biureicbenb 
fetmig,  aber  nid)t  5U  bid  fein  unb  mit  bem  3tßifd>  unb  ben  ©emüfen  ein  faucen- 
reicbeS  SRagout  bilben.  SÜtan  muß  befonberS  barauf  feßen,  baß  bie  ©emüfe  mit  bem 

^leifcb  äufammen  gar  toerben,  boßer  suerft  bie  Kobtrabi  unb  Smobrrüben,  bann  bie 
Kartoffeln  unb  suleßt  bie  ©cboten  basu  tun. 

621,  dammeUungen,  gchacfeit,  ^ad)bem  man  bie  |>ammetäungen 
gemafeben  bat,  feßt  man  fie  mit  ffiaffer  aufS  geuer,  febäumt  fie,  tut  ©als,  ©emürj, 
Sorbeerbtatt,  SKursetmerf  unb  ein  haar  3miebeln  baju  unb  läßt  bie  3ungcn  bamit 
gar  foeben.  Oann  nimmt  man  fie  heraus,  entfernt  bie  bide  |>aut  baüon,  läßt  fie 
erfatten  unb  f^neibet  fie  ber  Sänge  nach  in  smei  §älften,  bie  man  mit  ©alj  unb 
^feffer  beftreut  unb  in  @i  unb  geriebener  ©emmet  paniert.  S'tun  bratet  man  bie 
3ungen  in  SButter  ober  SBadfett  unb  gibt  fie  atS  SBcilage  ju  ©emüfe. 

622,  4^ammet}unge,  itatienifdb,  Oie  Weid)getod)ten  ßungen  läßt  man 
tn  ihrer  SBrübe  erfatten  unb  fdbneibet  fie  bann  in  je  4 Seite,  beftreut  mit  einer 
©ebiebt  SfJarmefanfäfe  jebeS  ©tyd  3aa9e/  legt  in  eine  Kafferotte  je  eine  ©ebidbt 
3unge,  ftreut  Sßarmefanfäfe  barüber,  bann  mieber  barüber,  suteßt  geriebene  ©emmet 
unb  ©tüddjen  SButter.  Oie  Kafferotte  ftellt  man  auf  einen  Oreifuß  in  ben  Ofen 
V2  ©tunbe  unb  gibt  fie  bann  auf  einer  ©dbüffel  auf. 

ir.  öammclOratcn  mit  utth  ehamhignonä,  mn 

quitlt  SKeiS  mit  SButter  unb  einer  mit  Steifen  gefpidten  3miebel  auS,  maeßt  baüon 

um  eine  runbe  ©cbüffel  einen  SRanb,  foeßt  1 Z ©bampignonS,  bämpft  bie  SBraten- 

re)te  in  ©cbeiben  geft^nitten  in  ihrem  $^uS  mit  etmaS  SEßeißmein  unb  3itronenfaft 

üermifdbt  baS  ^teifdb  mit  ben  ©bampignonS  unb  feßiebtet  cS  in  bie  SD?itte 
ber  ©dbüffel  auf. 

624,  ^ammeUcher,  Oie  §ammelteber  ftebt  ber  Kalbsleber  an  SBobt» 
gefdbmad  unb  3artbeit  bei  loeitem  nach  unb  mirb  in  ber  SRegel  üermenbet  mie  jene. 


SBeim  ©infauf  beadjte,  baß  baS  fjleifd)  reeßt  beit  unb  gut  mit  gett  bureb- 
toaebfen  ift.  ^n  ber  SRegel  serlegt  man  ein  Samm  in  4 SBiertel.  ^ebeS  §inter- 
üiertel  beftet)t  auS  ber  Keule  unb  bem  SZierenftüd,  jebeS  ber  beiben  Sßorberüiertet 
aus  bem  SRippenftüd  (2  3?ippen  bleiben  am  §interüiertel),  auS  bem  ©dmlterblatt 
ber  SBruft  unb  bem  §atS. 

625,  ^eutfiOer  SammOiraten,  Stßan  mäbtt  1 ober  2 §intcrüicrtet  bon 
einem  2 Sage  üorber  gefebtaebteten  Samm,  mäfebt  eS  fcbnelt  ab,  trodnet  eS,  falxt 
eS  unb  bratet  eS  in  fiebenber  reid^Iicber  SButter  1— IV2  ©tunben,  üerfoebt  bie 
©auce  mit  fräftiger  gleifcbbrübe  unb  macht  fie  mit  SBrotfrufte  ober  2JZebt  feimig. 
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ß26.  ßammöratcn.  ßi«  gut  a&gckgencS  SSorberteil  bratet 

man  einge^üttt  in  gebuttertem  Rapier,  am  Spieß.  35ßenn  ber  Sraten  tpcicß  ift,  be* 
ftäubt  man  ii^n  mit  9)2e^)t  unb  maeßt  burd^  fleißige^  35egießen  mit  S3utter  eine 
braune  ^ufte.  ^ft  er  fertig,  fo  mad)t  man  3tt)if(^en  33ug  unb  Schulter  einen  ©in* 
fepnitt,  träufelt  3it^^uuenfaft,  gibt  ettoaS  (Sapennepfeffer  unb  feine  Häuter  l^inein  unb 
mac^t  3u  bem  Sßraten  eine  SJJintfauce  unb  junges  ©emüfe. 

627.  t^rattiöfif^ev  Samm6ratcn.  SD?an  fpieft  ein  leidet  gehmfdEieneS 
Viertel,  ßiitlt  eS  in  Rapier,  bratet  eS  am  Spieß  faft  gar,  nimmt  ba§  Rapier  ab, 
ftreut  Satj  unb  gei)adfte  ^eterfilie  barauf  unb  nac^bem  baS  Stüd  f^Ieifcp  fd^ön  ge* 
bräunt,  mad}t  man  mei^rere  @infd)uitte  unterßalb  ber  Sd)ulter  unb  ftrei(^t  pefen* 
ed)te  Sutter  Ijinein.  3^  fofort  aufgetragenen  S3raten  gibt  man  Sauerampfer* 
füuee  ober  2^omatenpüree. 


628.  Satnm^feffer,  dvtet^tfe^*  ^er  Äopf,  §al§,  Seber,  §ers  unb  Sunge 
beS  jungen  SammeS  merben  getoaf^en,  gepult  unb  gepäutet,  mit  Safj  unb  Vs  I 
SBaffer  in  einen  2opf  gegeben.  5itlmäf)licp  gießt  man  Vs  l ©ffig  barüber.  ^ft  eS 

meid)  geEod)t,  fo  nef)men  mir  e§  auS  ber  33rü^e;  löfen  baS  t)on 

ben  ^od)en  unb  fdjneiben  bann  alleS  in  fleine  Stüddjen,  taffen  120  g 
95utter  in  einer  ^afferolte  l^eiß  merben,  legen  baS  gefdjnittene  3'^cifd) 
hinein,  fdmeiben  V»  iu  feine  Sd)eiben  unb  geben  fie,  mie  aud) 

etmaS  jpfeffer,  ein  menig  3iti^uuenfd)ale,  grüne  j^eterfitie  baju  unb 
taffen  eS  furje  3^it  röften;  iu3mifd)cn 
nehmen  mir  Vs  I guten  SSeißmein  in  einen 
2opf,  geben  4 Gibotter,  1 Seetöffet  feines 
fKeht  unb  einige  Söffet  bon  ber  SBrüße,  in 
mctcher  eS  gefoept  tjat,  basu,  quirten  eS  gut 
untereinanber,  feßen  eS  anS  3'euer  unb  taffen 
eS  unter  beftänbigem  fRüßren  auffodjen. 
ffienn  eS  anfängt,  bief  unb  fchaumig  3u  toerben,  fo  gießen  mir  eS  über  baS  geröftete 
fyteifd),  rühren  eS  gut  jufammen,  gießen  eS  auf  eine  nicht  ganj  ftad^e,  gut  er* 
märmtc  Sdhüffet  unb  geben  eS  f(^nett  gur  Safet.  Um  bie  Speifen  ein  menig  üott* 
fommener  gu  machen,  gibt  man  (SroquetS  bom  ^atbfteifch  gu. 


SD^tniC. 
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629.  SatnmfXetfd^.  9Ran  fchneibet  gteidhmäßige  Stücfe 

aus  SSruft  unb  fRüden,  häutet  fie,  beftreut  fie  mit  ?5feffer  unb  Satg,  hüttt  fie  in 
5!Reht  ober  in  gefchtageneS  @i,  menbet  fie  in  geriebener  Semraet  um  unb  bäcft  fie 
fchön  braun  in  fteigenber,  reidhtid)er  SSutter.  3!Ran  Tann  jßeterfitie  mitbaefen  ober 
auch  hie  Sammf^eiben,  mit  berfetben  garniert,  anrichten.  9Ran  gibt  fie  gu  jungem 
©emüfe. 


630.  Sammf(eif«6  mit  Gt^fctt.  ^afferotte  gibt 

man  100  g SButter  nebft  V4  ^ feine  (Srbfen  unb  baS  in  betiebige  Stüde  gefd)nittene 
Sammfteifch  unb  täßt  eS  gugebedt  bünften.  2öenn  bie  Srbfen  meich  finb,  gibt  man 
einige  Söffet  SReht  mit  fein  gcfdjnittencr  grüner  ^eterfitic  bagu,  .gießt  bie  nötige 
Suppe  barauf  unb  täßt  eS  fo  tange  bämpfen,  bis  baS  ^teifdh  meich  ift;  biefeS  mirb 
bann  mit  ber  Sauce  auf  einer  Sdhüffet  angeridhtet  unb  gu  2:ifd)e  gegeben. 

631.  Sammftctfd^  mit  i^^ami^idnonS.  9Ran  töft  bie  S^nodhen  aus  bem 
Sruftftüd,  beftreut  baS  ^teifch  mit  Satg  unb  Pfeffer,  bratet  eS  in  33utter  auf  beiben 
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11/^4,  < 9 fleine  (ShnmptgnonS  bagu  unb  täßt  bieS  ©eridbt 

S*ü?kr”nn”  mit  3itronenfaft  beträufett  auf  ein^r 

©chuffet  an,  bie  ©hampignonS  tegt  man  um  baSfetbe.  ^ 

bm  Ca*nfm;  b"' S?ur”b”f  "“J 

lb„e«  ni.n.f  S',"e  '?eS"n'nr Sg/t 

a?srnrgii:i 

s ÄÄKf 'n-  ÄÄ'Ä 

Jlen  l-luSn ‘Äf  ^'n£- 

«if  Sammncif<6  mit  ©emüfe.  2Ran  focht  in  Sakmaffer  ©rnirrspf 

fnHf  SnmmSTopf  unb  güße  merben,  mie  eS  bei  bem  S'atbs^. 

Pf  cingeg^ben  ift,  gepußt,  gemafdhen,  in  Sotgmaffer  met(^  gcfodht  unb  nod)mat= 
gereinigt  ^n  eine  Äafferotte  gibt  mau  etmaS  g-ett,  SBurgetmerf  unb  ^oieb?t  akt 
S^opf  unb  ^uße  bagu,  täßt  cS  gugebedt  etmaS  bünften  unb  gibt  eS  hierauf  mit  ^b^r 
notigen  Suppe  auf  nad;  einiger  3eit,  ungefähr  Vs  ©tunbe,  gibt  man 

unb  10  SRinuten  bor  bem  Stnridhten  bie  Seber.  Senn  atteS  aenüaenh 
tneich  i|t,  nimmt  man  eS  heraus,  fchneibet  eS  in  betiebiqe  Stüde  unb  riräpf  s 

anf  einen  S^npi  an.  Mit  bem  Saft  tn^tt  man  eine  b^aeMge  pi“nte  ©fnee  a^^ 

gÄl^em^  Snt“er,eTg®"‘^‘“  ®rr„u1; 

lütelettef  «‘»"«•MefMed  o»  ©cmiifc6ei(a«e.  ffiie  «ammel. 

638.  ^rait5öiif(|e  SammtoteletteS.  33eoor  man  bie  ^oteteEtea  hnt,,-prf 
uns  bnatet,  bünftet  man  fie  in  beigen  gleifcbbnube  mit  Ttoein  nnb  fteltl  [Ä 
äBcnn  f.e  gebnaten  finb,  »ensient  man  febe»  !Rippd,en  mit  einen  ^pienman^ 
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639.  gammlotclcttcd  mit  ^cicaWce,  9J?an  frfineibet  bic  Sammrotetctts 
fo  äu,  bo6  ba§  gleifrf)  öon  ^ocfien  frei  ift,  flopft  |ie  mit  bem  aJicHerrucfen  unb  fatät 
fic.  eine  flocke  ^afferolle  gibt  man  l^eige  Sutter,  legt  bie  ^otetett§  ^inctn,  lagt 
fie  einige  SKinutcn  liegen,  menbet  |ie  um  unb  läßt  fie  hierauf  mieber  fo  lange  liegen. 
SBc  n fie  gar  finb,  nimmt  man  fie  ßerauS  unb  legt  fie  auf  eine  ©dijüffet  franaformig, 
begießt  fie  mit  guter  grifaffeefauce  unb  belegt  ben  fßanb  bet  ©cßüffei  mit 

3itronenffjattcn. 

640.  9Wai:f<6aa^  gammfotclctted  mit  SWatoneni^ürcc.  merben  mie 
in  boriger  Stummer  Äoteletteä  gemacht,  mit  ©als  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  in  1-5  g 
33utter,  bie  man  mit  4 (Sibottern  ju  ©aßne  gerüßrt  ßat,  getaucf)t  unb  mit  genebener 
«Semmet  fjaniert.  9Jian  bratet  nun  bie  Kotelettes  bon  beiben  ©eiten  gelbbraun,  be- 
ftreicßt  fie  mit  gerlaffener  Safetbouilton,  ricßtet  fie  Iranafötmig  auf  einer  mit  nnem 
f«anbe  bon  SSutterteig  berfeßenen  ©cßüffel  an  unb  gibt  ein  2Jtaronenpüree  in  bie  2Kitte. 

641.  Stalienififte  gamm^cuft.  5«acßbem  man  bie  Sammbrüjje  ge!od)t 

^at  unb  bann  erfcilti^u  licß^  jc^ncibct  mein  fi8  in  (StüdEc,  125  g SSuttcr  mit 

4 (Sigelb  a^r  ©aßne  unb  mifeßt  125  g geriebenen  ^atmefanfäfe,  ©ata  unb  Pfeffer 
barunter.  ®ann  ßüttt  man  bic  Sammbruftftücfe  nur  auf  einer  ©eite  in  (Si  unb  ge- 
riebene ©emmet,  legt  fie  in  eine  Pfanne  mit  a^^taffener  33utter,  beftreießt  bie  un* 
panierte  ©eite  mit  ber  Käfemaffe  unb  gibt  ben  SBruftftücfen  im  Ofen  eine  feßöne 
garbe.  9Jian  brauet  fie  atS  ^Beilagen  a«  2JiaIfaroni,  9^ubetn  ufm. 

642.  gftmmittItöCtt.  2)iefe  merben  bon  f^einfdimecfern  feßr  gefcßäßt.  ©ie 
merben  in  einer  Sraife  bon  fetter  gleifcßbrüße,  SBuraelmerf,  Kräutern,  ©ata,  Pfeffer 
gar  gelodßt,  auSgeüißtt  unb  geßäutct.  iRun  beftreut  man  fie  mit  ^feffec  «nb  ©ata, 
garniert  fie  in  feiner  ©emmet  unb  menn  fie  gotbgetb  gebaefen,  merben  fie  mit 

3itronenfcßeiben  ferbiert. 

643.  ©efücttc  gammöruft.  9Jian  töft  bie  Knoeßen  auS  einer  Sammbruft, 
füttt  fie  mit  betiebiger  Sammfteifdjfarce.  9^a(^bem  fie  augenäßt  ift,  tegt  man  bie 
33ruft  auf  eine  mit  ©pedEfdjeiben  auSgetegte  Pfanne,  täßt  fie  auf  getinbem  ^euer  gar 
bämpfen.  35eim  Stnri^ten  entfernt  man  bie  gäben  unb  gibt  eine  Kapern-  ober  9Jia- 

beirafauce  baau. 

644.  ?5eittC§  oiagout  9ott  iuttgen  Biegen.  Oas  in  po[fenbe  ©tüde  ge- 
f&nittene  gtciftß  mirb  12  ©tunben  mit  Gffig,  SEßaffer  mit  ©ata,  Pfeffer,  Stetten,  2 biS 
3 SBacßotberbeeren,  1 Sorbeerbtatt,  1 3miebel  mariniert,  gn  150  <7  23uttcr  feßmißt  man 
4—5  eßtöffet  9Äeßt  braun,  rüßrt  bie  bureßgefiebte  ÜJtarinabe  baau,  feßmedt  nad)  bem 
©ata,  gibt  2 (gßtöffet  Pott  ^ortmein,  1 ^rife  3uder  baau,  legt  baS  gteifcß  ßinein, 
täßt  ei  auf  feßmaeßem  geuer  unter  öfterem  ©cßüttetn  tangfam  locßen.  gn  ber  teßten 
V4  ©tunbe  gibt  man  2 eßtöffet  eingemaeßte  ^ertamiebetn  unb  15—20  GßampignonS 

ßinau.  5tu§  Seber,  §era  unb  2)iagen  ber  3iegc,  feingeßadt, 
in  etmaS  SSutter  unb  3miebet  gelb  gefeßmißt,  mit  V4  ge»* 
ßadtem  ©cßmeincfleifi^,  100  g ©emmelfrume,  3—4  (Siern, 
©ata,  SWuSIatnuß,  maeßt  man  längtieße  garcetlößeßen,  fod)t 
fie  in  gleifcßbrüße  gar  unb  rießtet  fie  mit  bem  fRagout  an, 
biefeS  mit  Slätterteig-gleuronS  unb  Oliben  garnierenb. 

645.  gammOcttft  mit  ^ee^ien  gefüttt  auf  Söienet  ^et.  V2  ©fßod 

mittelgroße.  Krebfe  merben  gclecßt,  gepußt.  2tuS  ben  ©cßalcn  bereitet  man  Krebs- 
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butter,  gft  biefc  auSgelüßlt,  mirb  fie  a^  ©d^aum  gerüßrt,  3 ganae  Gier,  3 in  3}Jitd) 
gemeicßte,  gut  auSgebrüdte  33rotcßen,  fomie  ©ata,  Pfeffer,  1 Söffet  geßadte  ^eterfilie 
unb  baS  Iteingemiegte  KrebSfleifd)  baau  getan.  SBenn  altes  gut  berrüßrt,  mirb  biefe 
garce  in  bie  Sammbruft  gefüllt,  biefe  oben  unb  unten  augenäßt  unb  in  S3utter  gebraten. 


Stöiüclncfleifd). 


®aS  ©djmeiii  geßört  au  ben  ergiebigften  Vieren,  bon  bem  man  teben  Seil  ber- 
merten  tarnt/  meSßatb  eS  eine  feßr  mistige  fRolte  in  ber  Kücße  fpielt.  GS  fommt  aber 
auf  Die  yfaffe  an,  benn  bureß'  bie  Kultur  ßat  fid>  baS  ©eßmein  in  einaelnen  Säubern 
berebelt  unb  ift  in  axxbetn  aurüdgebliebcn.  !t)ie  boraüglidjften  ©eßmeine  merben  in 
unglanb  unb  Ungarn,  in  S5aßern  unb  SScftfalen  gcaüd;tct,  bann  fommen  bie  in  ^olen. 
aud)  in  Gßina  unb  ©uinca  ift  bebeutenbe  ©djmeineaueßt.  3am  ©enuß  muß  baS 
©d)mein  jung  unb  nidjt  au  fett  fein,  grifd)  gefodft  ift  eS  naßrßaft,  aber  feßmer  ber- 
baulid),  megen  beS  au  großen  gettgeßalteS  meßr  Sinter-  olS  ©ommerfpeife  gn 
ber  feinen  Kücße  benußt  man  frifißeS  ©djmcincfleifdi  nur  au  garcen  (güllungen)  unb 
ben  Sßraten  bon  gana  jungen  ©panferfeln  ober  iWilcßfdjmeinen,  mäßrenb  geräudierteS 
unb  gepöfetteö  öon  au^gcroadjfenen  (Sdfjtoeinen  in  ben  feinftcu  Slüdjcn 

^tbeßrlid)  ift.  ^ SD?eßr  als  mit  jebem  anberen  Sierfleifcß  muß  man  mit  bem  baS 
©eßmeineS  borfießtig  fein,  ba  eS  Sridfinen  unb  ginnen  ßat,  melcße  bie  ©efunbßcit  unb 
baS  Seben  beS  SJZenfcßen  bebroßen.  SJZan  mirb  baßer  gut  tun,  nur  unterfudjteS  gteifcß 

au  beaießen.  ®aS  gefdjladßtete  ©eßmein  mirb  folgenbermaßen  aerlegt:  3uerft  teilt  man 

es  ber  Sänge  naeß  in  amei  Hälften,  ßaut  bie  güße  unb  bie  »eine  ab,  löft  bie  ©diinfen 
)o  runb  mic  mögliiß  auS  bem  Sirbellnocßen,  feßneibet  bie  »lätter  ab  unb  ßaut  ben 

»au(^  bon  bem  fRüdenftüd,  meldßeS  in  baS  fßippefpeer  (Karree)  unb  ben  öalS  verfällt 
bon  melcßern  ber  Kopf  getrennt  ift.  " 


9lamc  unb  9lrt 
beS  gteifcß  ftüdeS. 


Sratejeit. 


gettoerbraueß. 


©cßroeinSfeuIe  . . . . 

cßjoetnSrücfcn  mit  gett 
SlnbreStücfc  oom  ©eßmein 

mager 

fett 

©eßmeinSrurfen  (Karree 
oßne  gett  .... 
©ißinlen 

?ölelfleifcß,  fett  .... 

moger  . . . 
©panfertel 


ca.  3 kg  = 2— 3Vj  ©tb , 5 kg  = 3 @tb. 
IV»  kg  = 1 ©tb , ca.  5 kg  = 3 ©tb. 

IV»  « = 2 „ „ 5 „ = 3 

/V  Ä.  r 2 » „ 5 „ = 3 „ 

ge  naeß  @röße  2—4  ©tunben,  biefer  mirb  erft 
24  ©tunben  geroäffert,  bann  ßalb  meid)  gefo(ßt 
ober  gebünftet  unb  nacßßer  erft  gebraten. 
IV»  kg  = 2 ©tb.,  ca.  5 kg  = 3 ©tb. 

IV.  » = 2 „ „ 5 „ r ., 

1 ©tunbe. 


gm  eigenen  gett 
do. 

3Jlit  etroaS  ©eßmatj 
ober  »utter 
gm  eigenen  gett 
3?lit  etroaS  ©cßmalj 
ober  93utter 


gm  eigenen  gett 
do. 

3Jtit  etroaS  ©tßmalj 
ober  SSuttcr. 


646.  <S4tt>cine6taten.  3D?an  permenbet  baau  bie  Keule,  baS  Karree  (yiippe- 
fpeer)  ober  ben  Kamm,  gn  ber  fRegel  läßt  man  bie  ©tßmarte,  menn  baS  ©eßmein 
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jung  ift,  baran  unb  fd^neibet  [ic  bann  ntit  einem  fd)atfen  50Zef)’ec  quet  über  ben  SSraten 
in-  fc^male  Streifen,  bie  man  burd)  einige  Ouerfd)nitte  in  löngtictie  ißierede  öon- 
einanber  trennt.  5Run  fatjt  man  ben  SSraten,  legt  i^n  in  eine  paffenbe  SSratfjfanne, 
giefet  etwas  SBaffer  unter  unb  fe^t  il)n  in  einen  öorI)er  gut  gezeigten  SSratofen.  ^ft 
baS  SSaffer  eingejogen,  fo  gießt  man  öon  neuem  etwas  SQSaffer  baju  unb  löp  ben 
SSraten,  je  nach  ber  ®röBe,  2— SStunben,  unter  öfterem  SSegie^en,  gar  braten.  Sollte 
er  fid)  ju  feljr  färben,  woburdb  bie  Sd)Wartc  leicht  bitter  wirb,  fo  bebedt  man  t^n  mit 
einem  Rapier.  ®ie  Seule  wirb  aerlegt  (fie^e  Sranepieren,  ^erlegen)  unb  ber  Shtod)en 
mit  einer  ^apiermanfepette  oerfepen,  baS  Karree  ober  ben  ^amm  fepneibet  man  aber 
ber  Ouere  nad>  in  fingerbide  Stüde.  ®aS  SSraten»*^uS  fpült  man  mit  etwas 
.«ouillon  ober  ^uS  loS,  gießt  eS  burep,  entfettet  eS  unb  mad)t  eS  mit  etwas  llar  ge- 

tübttem  Sartoffelmebl  feimig. 

647*  ©erratene  S<!biocinStettJc  am  S^ief;  mit  St^atottcniauce, 

franjöftf^*  9Kan  siebt  Oon  ber  ^eule  eines  jungen  Sd)WeineS  bie  Sepwarte  ab, 
boeb  läßt  mon  ben  Sped  barauf,  legt  fie  in  eine  ^arinabe  bon  Vs  ^ SSeißwein,  etwas 
feinem  ^robenceröl,  Salj,  Pfeffer,  einem  Sträußi^en  Salbei  ober  im  SBinter  etwas 
(Sftragoneffig.  9iacb  2 Sagen  nimmt  man  bie  Sleule  auS  ber  SJiarinabe  unb  brät  fie 
am  Spieß  unter  fleißigem  SSegießen  mit  ber  2Jiarinabe  (2  bis  2V*  Stunben)  gar. 
S)ie  ^eule  garniert  man  beim  5lnricbten  mit  in  Öl  unb  (Sffig  getauepter  aSrunnenfreffe 
unb  gibt  bie  nad)folgenbe  Sauce  basu:  1 Obertaffe  boll  gereinigte  Schalotten  werben 
in  Scheiben  gefdbnitten,  bann  in  100  g 23utter  golbgelb  geröftet,  worauf  man  fie  auf 
einem  Siebe  abtropfen  läßt.  SKit  etwas  35utter,  3 Eßlöffeln  boll  eftragoneffig,  etwas 
fräf tigern  fRinbfleifcb-^uS  werben  bie  Sdjalotten  !urs  eingefoept;  nun  fügt  man  bon 
ber  entfetteten  SSratcnfaucc  unb  fo  biel  gute  gleifcbbrüße  bi«äW/  ^ 

Sauce  bat;  sugebedt  locbt  man  fie  langfam  20  gjiinuten,  febäumt  fie  babei  ab,  febarft 
fie  mit  etwas  3itronenfaft,  febmedt  ob  genug  gcfalscn  unb  rießtet  fie  an. 

648*  ®*tttfCtt  5tt  i>ö!cln*  5Kan  bat  stoei  9)Jetboben;  1.  3luf  2 große 
unb  2 Heine  Scßinlen  nimmt  man  10  g Salpeter,  500  g Sals  unb  30  g 3uder,  reibt 
baS  Sleifdb  bamit  ein  unb  legt  eS  befdjwert  in  einen  Steintopf.  2.  9Jian  maept  eine 
^arinabe  bon  8 l SSaffer,  IVs  ^9  ©als,  50  g Salpeter,  125  g 3uder,  foebt  bi^  unb 
gießt  es  talt  über  ben  in  einen  Steintopf  gelegten  Scßinlen  unb  läßt  ißn  4 SBoepen 

im  5ßölel  liegen. 

649*  @Cl>äm^fte  S^tocinöfcttlc*  ®ine  nidjt  5U  fette  S^eule  mariniert 
2 — 3 Sage  unter  fleißigem  Umbreben  in  ßffig  mit  ^fefferlörnern,  Stellen,  ?ßiment, 
berauSgenommen  wirb  fie  mit  Vs  ber  SKarinabe,  V2  t^Iafcpe  fRotwein  unb  SSaffer,  bis 
fie  bebedt  ift,  in  eine  Äafferolle  aufgefeßt  unb  langfam  3 Stunben  gebämpft.  ^rj 
beoor  fie  gar,  ä^ept  man  bie  Sd)Warte  ab,  bräunt  bie  obere  Seite,  locpt  bie  Sauce, 
welcpe  man  entfettet  pat,  mit  SRepl  ein,  gibt  fie  über  bie  ^ule  an  unb  reiept  fRot- 

traut  basu. 

650.  6>C?üttte  S^lDCittdtCttlc*  3Jon  einer  ScpweinSteule  löft  man  bie 
S^oepen  auS,  befeitigt  bie  Sd)warte  unb  fd)neibct  baS  ^leifcp  oon  - ber  inneren  Seite 
heraus.  S)aS  »^eifdp  befreit  man  oon  Sepnen,  wiegt  eS  mit  6 Stüd  gepußten  Sar- 
bellen,  2 ©ßlöffcl  Ooll  9apern  unb  4 Stüd  Scpalotten  .mittels  eines  SSiegemefferS 
fein,  fcplägt  ein  ganjeS  ®i  baju,  rüprt  eS  mit  bem  nötigen  Salj  unb  etwas  Pfeffer  gut 
untereinanber,  ftreiept  biefe  9Raffe  auf  bie  inwenbige  Seite  ber  gefaljenen  Steule,  rollt 
fie  feft  aufammen  unb  überbinbet  fie.  Unterbeffen  gibt  man  in  eine  S^afferolle  nebft 
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mS  miieinVfÄs?  8ef«nitteneä  ÜButsetlrnt  unb  8mie6el,  teät  bu8  aebunbene 


diiett  unb  griftbeä  ©(JlMinefteiftb  Initb  btun- 

elberbeeren  unb  Melten  tut,  ftüubt  etluab  an  L bämbft  baä 
tnben.  man  etmaä.  ffiaffer  augiegt.  - Sor  bem  Mnritgte«  ent?e«e[  ma* 

ftarfen  Sn.^Ä”ut  uS  bS?  erSÄ  be,“r“  te«t' 

mtu  tämuu’'  r ““  ®Uotberteeren  unb  Ä 

latluf  unb  <Sd)Warabrot,  träufelt  fettrSauce 

Darauf  unb  laßt  eine  fepone  braune  ^ufte  baden.  1 1 vsuute 


653*  O^efttirter  9Ut>t’eft>eev*  ®aS  stüd  wirb  roß  fo  Oorbcreif<.t  i» 

' Rümmer,  nur  baß  man  bie  «Rippen  gana  läßt  unb  fie  nur  einfnidt  flapot 

bie  uberitepenben  «Rippen  bafüber,  befeftigt  fie  oermittelS  einer  ©reffiernSl  bann 
füllt  man  bie  untere  Seite,  naipbem  mon  baS  ganxe  >?leifcß  mit  Saft  nhn^rioUa 
pat,  mit  fauber  abgewafdpenen  unb  gebrüpten  Södpflaumen  unb  geriebenem  Srfimart” 
brot  ober  mit  2lpfelmuS  unb.  gepadtem  blancpierten  «Rotlopl  toideü  baS  ^leiüb  tu* 
fcimmen,  binbet  eS  fowoßl  längs  beS  «RüdenS  Ss  auch  querüL  l7gt  eS  in^  ocßenb\; 
2Baffer  in  bie  Sratpfanne  uii>  bratet  cS  unter  fleißigem  Segießen  gL  ^ 

654.  S(Ottiein)»nt(fen  (^ame).  ' @in  5farree  wirb  gut  aefalten'  m.-f 

mit'ettva^  äerbrüdtem  Jhiobfoucp  cinge^rikV  mit  '(Sma 
befprißt,  in  eine  «ßfannc,  worin  fiep  gett  befinbet,  gegeben  unb  unter  öfterem  SeaießlS 
mit  bem  entftanbenen  Saft  in  ber  «Rößre  gebratem  ffienn  bie  ^auS  ' 

Ibratem^^“^  baunienbreit  würfelig  eingefeßnitten  unb  bahn^ertig 

*••■.**•  , ; 

* A 


».  ^Cbäintlfte  @<0toein$6tuft*  2Ran  fepneibet  bie  33ruft  in  2 <^fnapr 

f*'  ."'“.'/»  ffoffeeläffct  »olt  Sförnmei,  2 SorDcetHättera^Ä 

nifcpen  3wiebeln,  welcpe  mit  einigen  ©ewüranelfen  gefpidt  finb  in  eine  <^offprIrrp 
Wurat  es  mit  beni  nötigen  Sala  unb  ißfeffer  unb  läßt  eS  »uochedt  ptn  »npni? 

2t  eZf  ®tunbe  meßt  man  v/l  2öeineffig^nb  Ibe^ooiel  &le?fÄe  S ' 

gibt  etwas  a«fammengcbunbcnen  Sppmian  barauf  unb  läßt  eS  xiiaebedt  föranap 

Seit  mus 

feepften  Seil  emgefoept  paben;  . ®aS  gleifcß  wirb  bann  auf  dne  Scßüffel  aereat  «nS 

• •***,*v»  P 

- • . , . / 


f*  Srrifliper  fäureir  (S^tocittcfipiitlctt*  Son  einer  nicht  »u  ffarfp»; 

altgefcpiacpteten  ScßweinSfcuIc  feßneibet  man  bie  Seßwarte  unb  ben  größten  Sdl  beS 
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geltet  ab,  fafjt  fic  öon  alten  ©eiten  unb  legt  fie  mit  in  ©c^eiben  gefc^nittenen 
3toiebetn,  ©emütaen,  ^cterfitie  unb,  menn  man  eä  liebt,  mit  einigen  Sadi^olbcc- 
beeten  in  einen  paffenben  ©teinnajjf.  5Dann  foc^t  man  IVi  l Siereffig  auf,  gießt 
ißn,  menn  et  erfattet  ift,  über  bie  ^^eu^e,  unb  läßt  biefe  einige  SCagc  in  bet  3D?arinabe 
liegen,  boef^  muß  man  fie  öfter  umfe^ren.  SBilt  man  bie  J^eute  brauj^en,  fo  legt  man 
fie  in  eine  SBratpfanne,  gießt  ettoaä  bon  bet  burc^gegoffenen  5Katinabe  unter,  unb  läßt 
ben  traten  in  3 ©tunben,  unter  öfterem  SBegießen,  gar  braten,  hierauf  nimmt  man 
ißn  ßetauö,  beftreut  i^n  mit  getrodtnetem  unb  geftoßenem  oöer  ©c^marabrot, 

roercf)e0  man  mit  ein  paar  fein  geftoßenen  Steifen  unb  etmaö  3ucfer  bermifrfit  ßat, 
unb  fe&t  ißn  noeßmatä  in  ben  beißen  Ofen,  biö  er  eine  feböne  garbe  bat.  Oaö  33raten- 
$^u3  mirb  mie  gemöbniidb  loägeipült  unb  feimig  gemacht.  3D^an  fann  eine  ^o- 
banntSbeer»  ober  SHrfcbfauce  baju  geben. 

657.  ©(6infen  JU  täu<6ern.  ^eben  ©ebinfen,  ben  man  räuchern  milf, 
muß  man  erft  pöletn.  ©inb  bie  ©djinlen  gepöfeft  morben,  moju  ber  SBinter  ober 
bas  erfte  gtübiabr  bie  geeignetfte  3eit  ift,  fo  nimmt  man  fie  heraus,  bringt  fie  aber 
nicht  unmittelbar  in  ben  9^auch,  fonbern  bangt  fie  erft  2—3  Sage 

an  einem  fühlen,  luftigen  Orte  "m ^ 4 auf,  bamit  fie  gehörig  abtroefnen 

fönnen.  3nm  3Iufbängen  beS  f^IeifcbeS  finb  auf  beiben  ©eiten 

einanber  gegenüber  unb  ber§öbe  nach  immer  50  cm  auSeinanber 

eine  fßeibe  nach  innen  bor-  

bie  gleifchftücfe  metben  mit  ftarfem  »inbfaben  an 

Sifenftäbe  gehängt  unb  biefe  auf  bie  borfpringenben 

©teine  bon  einet  ©eite  bet  Jlammer  jur  anberen 


(Vomierter  (5<^)infen. 

flelegt.  S)er  fRauch  barf  nicht  heiß,  fonbern  nur  möglichft  abgelüblt  ju  bem 

gleifch  gelangen,  auch  barf  toeber  mit  ©teinfobfen,  noch  mit  Sraunfoblen  ober 

Sotf,  fonbern  nur  mit  toeichem  §015  geräuchert  toerben;  gemöbnlich  bectoenbet 
man  ©ägefpäne,  am  borjüglichften  ift  iBachboIberreifig  ober  Sannenreifig  baau. 
Sanges  fRäuebern  macht  baS  C^Ieifcb  aabe  unb  troefen;  toenn  baSfelbe  eine  hell- 

braune 3rarbe  erlangt  bat,  ift  eS  genügenb  geräuchert,  tooau  ein  mittelgroßer 
©ebinfen  hier,  ein  größerer  fünf  SBochen  beborf.  ©ehr  a«  empfehlen  ift  eS, 

bie  ©ebinfen  unb  anbere  5«  täuebernbe  gflcifchmaren  nicht  unmittelbar  bem  fRauch 
auSaufe^en,  fonbern  borher  in  iRoggenfIcic  umautoenben,  toel^c  bie  btenäfich-ötigen 
Seile  beS  SRauchS  einfaugt.  2Ran  hat  au  bem  3mccf  beS  9läuchernS  befonbete  fRauch- 
fammern,  mefche  gcroöbnfich  neben  bem  9?auchfang  angefegt  merben,  bon  toeldbem  amei 
Öffnungen,  oben  unb  unten,  in  bie  fRauchfammet  führen.  Unterhalb  bet  oberen  Öff- 
nung bringt  man  einen  SBfechfehieber  an,  um  ben  fRauch  au  regulieren,  b.  b-  fehiebt 
man  ben  SSfcchfchicbet  biuein,  fo  gebt  ber  SRauch  butcb  bie  untere  Öffnung  unb  berläßt 
bie  Änmmer  burch  bie  obere.  llRon  barf  nicht  fo  fange  räudbern,  bis  baS  gffeifch  eine 
fchtoatae,  fonbern  nur  eine  braune  Shrufte  befommt,  maS  in  4—5  SEBoeben  gefchiebt.  — 
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33eim  Sfnfauf  beS  ©dbinfenS  beobachte  man  ftetS  bie  3?egcf,  mit  einem  augefpißten 
§ofa  bis  auf  ben  Shtoeßen  bineinauftoßen,  bamit  man  fich  buref)  ben  ©eruch  überaeugt, 
ob  er  frifcb  ift.  ßr  muß  beffroteS  gfeifcb  unb  toeißeS  3-ett  haben. 


658.  &etoäftev  OClfäudhettev  ©dhinfen.  SD^an  mäffert  ben  ©dbinfen 

8—12  ©tunben,  reibt  ihn  tüchtig  ab,  faßt  ißn  noch  1 bis 
2 ©tunben  in  fautoormem  Söaffer  liegen,  feßneibet  baS 
33ein  heraus  unb  afleS  unreine,  fchtoarae  ab  unb  feßt  ißn 
mit  bief  faftem  2Baffer  in  einem  Sopf  auf  mäßiges  geuer, 
um  ißn  3 — 5 ©tunben  fangfam  foeßen  au  loffen,  bann  ber* 
fueßt  man  burdß  ^ereinfteden  einer  ©piefnabef,  ob  er  toeieß 
fei.  ©obofb  bieS  ber  gaff  ift,  läßt  man  ißn  in  ber  33rübe 
erfaften,  a^eßt  bie  ©cßioarte  ab  unb  gibt  ißn  fo,  trenn  man 
ißn  fort  effen  miff,  aur  Safef,  inbem  man  ißn  mit  ?ffpif 
(fieße  bafelbft)  garniert.  @ibt  man  ißn  bagegen  trarm,  fo 
beftreid^t  man  ben  ©eßinfen  mit  ^uS  ober  mit  ffüffiger 
gfeifcßgface  ober  man  beftreut  ißn  mit  geriebener  ©emmef 
sc^intcnfeffei.  unb  läßt  ißn  im  Ofen  bräunen. 


cn  ^ mit  9Kat>eirafaitce.  äRan  fegt  einen  ©eßinfen  über 

ytaeßt  in  2Rifdß,  foeßt  tßn  treieß,  befreit  ißn  bon  ber  ©eßmarte,  bereitet  eine  9Rabeira* 
l'auee  (fieße  ©aucen),  beftreidßt  ben  ©eßinfen  mit  gfeifdßgface  unb  läßt  ißn  nodß  eine 
ßafbe  ©tunbe  in  ber  ©auce  bünften.  2Ran  rießtet  ißn  mit  gfoeierten  3miebefn  an. 


©dßinlen  auf  ftattjöfifdße  «Seife.  9Ran  foeßt  ben 
©eßinfen,  belegt  ißn  mit  3toiebefn,  OJeirüra  unb  feinen  läutern,  ßülft  ißn  in  ein 

in  feinfteS  Cf  getränfteS  Rapier  unb  berffebt  baS  @anae  mit  Srotteig,  ber  ben 

ganaen  ©eßinfen  in  ißapier  feft  umfeßfießt;  man  baeft  ißn  2 ©tunben  im  Ofen, 

bann  toirb  bie  ,^/eigfrufte  unb  baS  Rapier  befeitigt  unb  ber  ©eßinfen  befiebia 
berbraueßt. 


661.  ©(^ittfen  in  ^urdunbee.  2Ran  mäffert  ben  ©eßinfen  über  yjaeßt 
unb  läßt  ißn  bann  3—4  ©tunben  an  einer  ßeißen  §erbfteffe  meßr  aießen  afS  foeßen 
^S  er  halb  gar  ift.  ©eßtoarte  unb  überffüffigeS  f^ett  toirb  bann  obgemaeßt  unb  ber 
©eßinfen  mit  einem  fräftigen  Äonfumee  (^aftbrüße)  bon  fRinbffeifcß  unb  1 gfafdße 
33urgunber  übergoffen,  unter  fleißigem  SBegießen  toeieß  gebünftet.  ($r  muß  feßön 
braun  unb  bom  eigenen  f^onb  glaciert  erfeßeinen.  Oie  ©auce  loirb  entfettet 
unb  bur^gegoffen.  ©facierte  ffeine  3tbiebefn  paffen  als  ©arnierung  baau. 


662.  (^ebadenev  ©dßinfen.  ©in  großer  ©eßinfen  toirb  über  fRadßt  mit 
5 aerbrüdften  SBacßßolberbeeren,  1 Sorbeerbfatt  unb  1 ©träußeßen  Sßßmian  in  eine 
^afferoffc  gegeben,  biefe  mit  faftem  SBaffer  gefüllt  unb  ber  ©eßinfen  ungefäßr  2 
bis  3 ©tunben  fangfam  gefoeßt.  fRacß  biefer  3eit  nimmt  man  ißn  ßerauS  troefnet 
Ißn  mit  einem  Sueß  unb  feßlägt  ißn  ben  näcßften  Sag  in  fingerbiefen  ©cßioarabrot- 
teig  ein.  S)er  Seig  muß  überaH  feft  auffiegen  unb  an  ben  fRänbern  feßfießen  ba- 
mit nirgenbS  ©aft  auSquillt.  2fuf  einem  mit  SReßf  beftäubten  SBfecß  baeft  er  3 bis 
4 ©tunben. 


663.  ©dhin(ennu)>elfn.  ilRan  bereitet  einen  berben  SRubelteig  Oon  feinem 
2Reßl,  rollt  benfefben  bünn  auS,  feßneibet  ißn  in  fingerbreite  ©treifen,  läßt  fie  in 
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fiebcnbcnt  SSaffet  fod^en,  legt  fic  5um  Stbtro^jfen  auf  ein  @icb,  Beftreid^t  ein  ©efäB 
bicf  mit  sertaffencr  SButter,  fdjic^tet  bariu  bie  ^Rubeln,  auf  bicfc  fc^ic^tet  man  fein 
ge^adten,  gc^jofctten  unb  geräucherten  @chin!en,  beftreut  ihn  mit  ettnaä  «Pfeffer  unb 
©als.  bringt  barauf  bie  übrigen  9JubeIn,  übergieBt  baä"  ©anje  mit  in  «DMId^  5er- 
quirlten  ©ibottern,  fegt  glödthen  üon  frifdhet  SButtcr  oben  auf  unb  bädt  bic  ©chinfen- 
nubeln  in  möBig  h^iBeiu  Dfen  1 ootie  ©tnnbe. 

664.  @(6tttfctt>>aftctc.  SD^an  lo^t  einen  gutgernäfferten  ©dhinfen  in  ber 

SSroifc  mit  9iotmein  meich  unb  ftellt  ihn  lalt.  ©benfo  bämpft  man  1 faftig  gefpidtc3 
^albSfricanbeau  unb  1 ®ia§  2Kabeira  unb  [teilt  c§  gtei^faltg  falt.  SSon  bem  ©d)infeu 
)d)neibet  man  Jfteinc  ©cheiben  unb  läBt  an  jeber  einen  [djmaten  f^ettftreifen.  2lud) 
ba3  ^albSfricanbeau  [chneibet  man  in  feine  ©cheiben;  fobann  bereitet  man  eine  garce 
oon  1 kg  rohem  ©dhüJeinefleifch,  500  g rohem  ^albfleifch,  ben  Slbfälten  be§  ©dhinfen§, 
etwas  ©alä,  ©chatotten,  Xrüffeln  ober  ©hawpignonS,  3 Giern,  etWaS  geriebener 
©emmet  unb  treibt  biefe  garce  burdh  ein  ©ieb.  9Jun  bereitet  man  einen  bünnen 
^aftetenteig  (fiehc  SSutterteig),  legt  ihn  in  eine  gut  auSgebutterte  ^aftetenform,  bc- 
[treicht  ben  Soben  mit  einer  ©chicht  garce,  barouf  fommen  bie  ©d)infen=»  unb  S^albS* 
[cbeiben,  fein  gehadte  Trüffeln,  Wieber  eine  ©chicht  garce,  bann  werben  ©fjedftreifcn 
barüber  gelegt  unb  baS  ©an§e  mit  einer  Seigbedc  umhüllt.  Welche  feft  mit  bem 
Sein  in  ber  gorm  oerbunben  werben  muB,  [o  baB  bie  haftete  ganj  eingefchloffen 
ift,  unb  oben  in  ber  «öatte  ftidht  man  ein  runbeS  ßoeh,  Wel(^e§  man  Seigeffc  nennt. 
®ie  SBrühe  beS  ©dhinfenS  unb  beS  gricanbeau  Wirb  entfettet,  oerbidt,  burdh  ein 
©ieb  geftrichen  unb  burch  baS  SCeigloch  auf  ben  ^>er  haftete  gegoffen.  ®antt 

bcftreicht  man  bie  ^Dede  mit  Gi  unb  läBt  bie  haftete  2 ©tunben  bei  möBiger  ^ipe 
baden,  ße^tere  Wirb  falt  geftellt  unb  muB  fo  mehrere  Sage  flehen,  beoor  man  fic 
aufträgt. 

665.  ©dhittfcnftrui»cl.  9Jian  bereitet  einen  ©trubelteig  (fiehe  ©ebäd),  bc^ 
arbeitet  ihn  fo  lange,  bis  er  SSlafen  fd)lägt,  läBt  ihn  V2  ©tunbe  unter  burchwärmtcr 
©dhüffet  ruhen,  treibt  ihn  mit  bem  S^ubelholj  auS  unb  sieht  ihn  mit  ben  §änben 
auf  einem  mehlbeftäubten  Sifchtuch  bünn  auS,  bann  bcftreicht  man  ihn  mit  faurcr 
©ohne  serquirltcn  Gibottern,  ftreut  fein  gehadten  ©dhinfen  borüber,  rollt  ben  Seig 
wie  eine  SBurft  unb  biefe  wie  eine  ©dhnede  snfammen,  bringt  ben  ©trubel  in  eine  reid)» 
lidh  mit  SSutter  auSgefdhmiertc  gorm  unb  bädt  ihn  bei  mäBigcr  §ihc  eine  fnappe 
©tunbe,  ihn  Währenb  beS  33adenS  mit  fo(^cnber  füBer  ©ahne  begieBenb. 

666.  ot>cr  JJilet,  ötittiert.  S)ie  ßenben  bon  einem  nicht 
äu  ftarfen  ©dhwein  werben  leicht'  abgehäutet  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gehörig 
eingerieben.  2Jtan  läBt  fic  fo  1 ©tunbe  liegen,  wenbet  fic  bann  in  S5utter  um  unb 
bratet  fie  bei  öfterem  Umwenben  fchnell  auf  bem  fRoft.  SSeim  Slnridhten  betropft 
man  fie  mit  3^f*^onenfaft  unb  gibt  fic  mit  etwas  ^uS  su  Sifdhc;  auch  eine  pifante 
braune  ©aucc  :paBt  gut  basu.  9Ron  fann  bergleichen  ßenben  ebenfalls  in  einer  Pfanne  in 
33utter  braten.  Wo  fic  bann  bei  öfterem  Umwenben  in  V4  ©tunbe  fertig  fein  müffen. 

667.  oöer  5-Uct  mit  SOlalaoa.  Stuf  oorbefchriebenc 
23eife,  aber  nur  halb  gar  gebroten,  legt  man  2—3  ßenben  in  eine  Slafferblle,  füllt 
etwas  braune  ©aucc  barüber  unb  mifcht  biefer  1 ©IdS  StRaloga  unb  wenig  Qudet, 
worauf  1 gitronc  abgerieben  ift,  bei.  ©0  läßt  man  fie  Weich  bämpfen  unb  aibt 
fic  mit  bem  ©oft  einer  3tti^onc  ju  Sifchc. 

668.  ©<6it)cindtit(fen  mie  einen  ^ilbfd^ltieindiiemet  jn  6eteiten. 

«Dian  oerwenbet  hters«  einen  nidht  50  ftarfen  ©ehWeinSrüden,.  Oon  bem  man  bie 


Schiocinefleifch.  g. 


ÄieÄ,  ffiutfeto er“  Äte  ÄterÄ 

unb  Siereffig  eine  TlinLabe^in  bic'  SBochholberbeeren 

DJuden  heraus  bratet  tfin  tnSot..  a ^ K * ^ jtogen  nimmt  man  ben 

löft  bann  bie  beiben  ^ü^nmuSfeln  aus  untergießt,  weich, 

wieber  auf  bem  Wochen  jufammen  «Run  mifdit  man  l” 

geftoßenem  3imt,  «Reifen  etwas  pürf/v  1 genebenes  ©chWarabrot  mit 

biefer  «DHfchung  bfträ^  »iüden  bid  mit 

Ärlof^f  bt^gUn^n  Ä 

^ofjern,  ©chatotten  einaemaditc  (yfirsmhtA^  bur^n.  ®er  ©auce  fann  man 

miorien,  eingemachte  GhombignonS  ober  auch  bloß  Häuter  beimifchen. 

gelbe  «Rübni,  '©e?lerfe*^u^nb  *Seter^fe^*Mtf*i‘^rr  ^üJiebeln,  bunfle  unb  lichte 

in  eine  ^aff  rolfe  gfeßreinfn  f fern  nubtig  gefdhnitten,  gibt  man 

Quffodjen.  Gin  irLSe^tüf  ^ ^“äu  unb  läßt 

gegeben  unb  fo  lange  gefoeb/  bis  ^eS  toirb  hierauf  baju 

e§  mit  bem  nubelarUg  gefchntoef 

geriebenen  2Reerrettich  mit  3itrren”afi  ® 

Mneibef  sZ  SI’Ä'f'bem”  ÜBrten”  LmMrf  y' 

foiicc  basu.  ^ ^ Sfemoulabenfauce  ober  auch  eine  Oliben- 

«an 

©pedfäben  unb  bratet  fie  mit  Sutter  unter  öfterem  Scaießen  '20— Wil" 

f4'  f4n“Sdb  lär^enf  WneiLr?re  te  QmMS“  nÄ/“r^  V"‘‘ 
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läßt  fie  in  locßenbem  SBaifcr  aufroallen,  bereitet  eine  Otiöenfouce  unb  übergießt  bie 
gut  angerid^teten  ^itetS  bamit. 

674.  O^eftratened  S^attferfeX..  abgeftocfiene  Sjllr.t 

bem  e§  gefcßtac^tet  unb  obgeßäutet,  mit  fiebenbem  Raffer 
geftreift  unb  mit  foltern  SBafiet  gereinigt.  SBenn  biefc§  gefeßeben  ift, 
ben  93aucb  auf,  entfernt  bie  (Singemeibe,  gibt  bo§  ©ßonferfel  ? Ifc 

reinigt  e§  forgfom,  nimmt  e§  ßerouS,  gibt  e§  tnieber  in  frtfcßeä  SBoffer  unb  Joßt 
e§  5 aJUnuten  liegen.  5^ocß  biefer  Beit  tüirb  e§  ßerouSgenommen,  mit  einem 
qetrocEnet,  innen  unb  außen  mit  ©alg,  außerbem  innen  mit  Rummel  unb  naeß  S - 
lieben  mit  Sßaforan  eingerieben,  in  bie  im  SBaueß  gemaeßte  Öffnung  ßineingcgeben 
unb  ßierauf  8ugenäßt.  2«ittet§  einer  ©reffiernabet  toerben  mit 
SBorberfüßc  naeß  rücfmärt§,  bie  Hinterfüße  naeß  öormärt§  breffiert,  fo  baß  ba§  ©ßon- 
ferfet  auf  bie  güße  su  liegen  lommt.  ©in  ©ßieß,  ober  in  Ermanglung  .^^ff^en 
ein  <Stücf  Hols,^mirb  oom  Elfter  bi§  8Utn  fRüffel  bureßgefterft  unb  ba§  ©enicf  be3 
(SßanferfeB  fo  toeit  eingefeßnitten,  baß  ber  ®ßed  gut  cingerißt  ift.  ®ie  ^ugen  be§ 
gerfelS  toerben  auSgeftoeßen  unb  bureß  abgesogene  SWanbeln  erfeßt.  ®ie  Oßren  ^ 
ber  {Sd)toeif  toerben  mit  butterbeftridtenem  Rapier  umßullt  unb  mit 
bunben.  ®o  legt  man  ba^  (Spanferfel  in  eine  Pfanne,  in  ber  einige  ^apr 

finb,  bratet  e§  in  feßr  ßeißem  Ofen  eine  furae  troden,  jeben  ßerauStrete^^ 

tropfen  ©oft  fauber  abtoifeßenb,  ba  folcßer  bie 
mod)en  mürbe.  9^un  ftreießt  mon  e§  mit  33utter  unb  DliOenol, 
bureßftießt  bie  Hg«*  öf*er  mit  einer  ©pidnabcl,  bamit  feine 
Olafen  entfteßen,  bi§  e§  in  ungefäßr  IV2  ©tunben  feßön 
fnufprig  unb  braun  ift.  SBenn  ba§  gerfel  eine  feßöne  gelbe 
Trufte  ßat,  entfernt  man  ba§  Rapier  üon  Oßr  unb  ©dßmeif, 
iießt  ben  gaben  beßutfam  ßerau§,  oßne  ba§  gleifcß  babei  ä« 
oerleßcn,  legt  ba§  ©panfcrfel  jierlicß  auf  eine  ©(ßüffel  unb 
ftedt,  mäßrenb  man  ben  ©pieß  ober  ba§  H®*5  ßerau^sießt,  in§ 
gjtoul  1 gebratenen  SIpfel  ober  V2  ®a  bet  traten 

feine  ©auce  bilbet,  gibt  man  baju  ©alat  ober  eine  ^apernfauce. 

675.  Äotclcttcö  ÖOtt  ©(ßtt)ct1tcf(cif(6.  ^J^iefe  toerben  o«f  __bie  ««mli^ 

SBeifc  gefeßnitten,  mie  e§  bei  ben  ^alb§fotclette§  angegeben  fie  nicßt 

ju  ftarf  gefeßlagen  toerben.  21uf  beiben  ©eiten  mit  ©als  unb  ^feffer  beftreut,  mit 
kttcr  leießt  überftrießen  unb  mit  geriebener  ©emmel  beftreut,  brate  man  fie  mo^ 
möglicß  auf  bem  fRoft;  boeß  nicßt  ju  ftarf,  bamit  fie  reeßt  faftig  bleiben. 
man  fie  in  einer  Dmelettepfanne,  fo  ift  biefelbc  SBorficßt  ««ä^l^enben,  bamit  fie  nicßt 
SU  troefen  merben.  2Ran  gibt  biefe  ^otelette^  s«  allen  ©emufen;  ebenfalls  toerben 
©dßmeinefotelette§,  mit  feinen  läutern,  mie  bie  ÄalbSfoteletteä  gleicßen  S'iamenS  bc=» 
reitet,  ©ie  bebürfen  meit  meniger  gett  al§  bie  ^albSfoteletteS. 

676.  ©d^tocittCsÄotcXcttcd  mit  ®ie  ^otekttes 

merben  mie  in  oorßetgeßenber  Stummer  bereitet.  ®asu  bämpft  mein  gcinjc,  Pom  ^ern* 
ßauä  befreite  SBotäborfet  Spfel,  Bi*i^o«ß«f^ale  unb  ctmaS  ^eißmetn,  fcßicßtet  bie 
SfotelcttcS  auf  eine  ©cßüffel  unb  garniert  fie  mit  ben  tttpfeln, 

677.  &chaätc  @«t»cittC-«OteXctted.  ©ic  Ipctben  mie  geßadte  Kalbäfotc* 
letten  ober  aueß  mie  »ouletten  Pon  IRinbfleifcß  bereitet,  nur  ba|  meßr  toßeg  ©cßmeine- 
fleifcß  al8  anbere  gefoebte  SSratenrefte  borunter  fommen. 


©(ßiDcincpeifcß. 
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unb  ©als  beitreut,  in  ^rooenceröl  getaueßt  unb  auf  bem  JRoft  bei  mäßigem  geuet 
gebraten,  man  gibt  fie  ak  «Beilage  jum  ©emüfe.  «ßigem  ^^euer 

E§  mirb  eine  garce  Pon  Überreften  Pon 
©^mein^raten,  ^ßöfelsunge,  ^Ib5=»  ober  ©(ßmeinelebet,  Eiern,  ©cßalotten  ©ar- 

©«4/  aRuSfatblüte  unb  Büronenfcßale  bereitet  in  eine 
mit  @pedf{ßetben  belegte  gorm  gepreßt  unb  mit  ©pedfeßeiben  belegt  Sie  <=^0001 
.u.ri>  ,n  an  Jdgeä  ffin(fet6ab  (Bain  mari.)  gefeSt  urt  x“/,  ®"u„ren  gefccjl.  ^ 

680.  ©ißtocittcs^oteXettcö  mit  ©aucc  Oto^ert.  Hat  mon  bie  ^oteietteö 
ou§  einem  ni^t  su  ftarfen  ©eßmeinSfarree  geformt,  fo  beftreut  man  fie  mit  ÜJfeffer 
unb  Cols,  fautiert  f^ie  in  serlaffener  «Butter  Pon  beiben  ©eiten  fteif  gießt  ba§^  gett 

Süffel  aJobertfauce  basu,  feßmenft  bie  ^oteletteg' mit  ber  (Sauce 

Srnr^a^ffl,  berfelben 

f ..»X  2Bie  9?inbfleifcßflop§  mit  übermieaenb  mehr 

geßadtem  ©cßmeinefleifcß  unb  meßr  ©emürs.  ' ' ’ ^ uoerroiegeno  meßr 

fleifdi  © Jmeincfleifi6x  aRan  feßabt  V2  kg  berbeS  ©.ßmeine- 

i;Ä?  ‘ g seßmeinefett  unb  mit  2b  g.  ein- 

gemeintem  unb  mieber  auSgebrudtem  aRilcßbrot  reeßt  fein,  fügt  ©als,  ajfeffer  unb 

1 El  «nb  fomt  baoon  fleine  runbe  ober  oPale  «Brifoletteg,  bie  etma  einen  ßalben 
ginger  bid  finb  ®ann  paniert  man  fie  in  Ei  unb  geriebener  Semmel  bratet  Re 
in  ^Butter  Pon  beiben  Seiten  braun  unb  Permenbet  fie  ak  ©emüfebeilage! 

683.  OJeßaefte  ©(ßmcincs^otcXctte^  mit  ^Tomaten.  23ir  neßmen,  für 
f.^^5/®”^”/ere^net,  500  g nicßt  su  fettet  gleifcß,  am  beften  ein  folcßeS  Pon  Lr  ^eule 
fdßneiben  e§  flein,  miegen  e§  mit  bem  Sßiegemeffer  reißt  fein,  legen  e§  in  eine  31b- 
reibefcßuffel,  pben  2 Eier,  3 Söffel  Poll  geriebene  Semmelfrume,  etma§  Sals  unbi 

fnßJ  ' Pon  Vs  Barone,  etma§  geriebene  2Ru§fatnuß,  ge- 

Ltf  w basu,  rüßren  c§  gut  untereinanber,  beftäuben  eS  ein  menig 

Tr  • s"  SHigelcßen,  bie  mir  ein  menig  platt 

1/  v“””  33utter  unb  gett  sergeßen,  feßneiben 

A Bkiebel  t«  ferne  Scßeiben  unb  tun  fie,  aueß  4 Tomaten  s«r  Hälfte  serfeßnitten, 
einige  Lorbeerblätter  unb  ba§  gleifcß  basu  unb  laffen  e§  gut  sugebedt  ©tunbe 

akßel'V  föfo?  9^5’' et'"  "’t  ^*elette§  auf  bie  noeß  nicßt  gebratene  ©eite  um, 
mff  f Beißmein  fomte  aueß  einige  Löffel  gleifcßbrüße  barunter  ober  Sßaffer 

mit  gleifjeftraft,  unb  laffen  e§  abermals  V*  ©tunbe  lang  bämpfen.  ®ie  ^otelet  eö 
unb  bie  Somaten  merben  auf  eine  ©cßüffel  gelegt  unb  bie  ©auce  barüber  gegoffen. 

684.  ^tegfoßf.  aRan  ßaut  ben  ©eßmeinöfopf  auöeinanber,  mäfeßt  ißn  rein 
ob,  !ocßt  ißn  mit  SBoffer,  ©als  «nb  EJemürsen,  Lorbeerblättern,  BhJtebeln  unb  etma§ 
^))ig,  nimmt  ißn,  fobolb  er  reeßt  meieß  ift,  auö  ber  33rüße  unb  entfernt  alle  Soeben 
®ann  legt  man  bie  eine  Hälfte  be§  ÄopfeS  mit  ber  Hautfeite  naeß  unten  auf  ein 
naßgema^te0  Stueß,  beftreut  fie  mit  ©o:ls,  geftoßenem  5ßfeffer  unb  ©emürsen  unb 
legt  in  ©trcifen  gefcßnittene  «ßöfelsunge,  tßfeffergurfen  unb  Luftfped  nebeneinanber 
barouf  ^aeßbem  man  aueß  bie  anbere  Hälfte  beö  5?opfeö  mit  ©als  unb  ©emürsen 
beftreut  ßat,  legt  man  fie  auf  bie  erfte  Hälfte,  ba|  bie  ^aut  oben  fommt, 
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)d)lägt  bcn  S?opf  bidjt  iti  baö  naffe  2ud)  ein  unb  läßt  tßn  jh)ifd)en  35rettd^cn, 
bie  ntQit  niit  eittent  [tacfcn  ©etoicßt  I)efd)ix>'cct  ßflt,  etfcittcn.  336tnt  ©ebtaucß  jd)ucibet 
man  bcn  in  bünne  ©cßciDen,  bie  man  mit  frifd)ct  ißctcrfilic  umfi'ön3t  nnb  mit 

effig  unb  Ol,  ober  mit  einer  9iemouIaben[auce  sur  Xafel  gibt. 

685»  ©alrtlttinc  i)On  <©*ti>cinöfo^f.  ®er  wirb  ßiersu  ganj  unb 
beinahe  bi3  jur  §älfte  bc§  §at[eg  abgefeßnitten,  fauber  gemußt  unb  bie  etwa  nod) 
oorßanbenen  §oare  obgefengt.  ®ann  febneibet  man  ben  auf  ber  unteren  (Seite 
ber  Sänge  naef)  auf,  löft  §aut  unb  f^teifeß,  oßne  fie  3u  oerteßen,  mit  einem  feßarfen 
5Dteffec  unb  bereitet  üon  IV4  ^9  ^albfteifd)  unb  cbenfooiel  Sd^Weinefleifd)  mit^  1 kg 
friid)cm  Sd)Wcincfett  ober  Suftff)C(i  eine  ^teifdjfarce,  ber  man  mit  Salj,  ißfeffer, 
geftoßenem  ©eWürs  unb  einer  ganj  fein  geßadten  (Seßatotte  einen  bifuuten  @efd)macf 
gibt.  9}Jan  fd)neibet  ferner  250  9 ^öletäungc,  500  g Suftfpeef,  ^feffergurfen  unb 
einige  Xrüffeln  in  etwa  1 cm  bide  Streifen  unb  würjt  biefe  ^ngrebienjien  mit  Salj, 
geftoßenen  ©ewürsen,  Pfeffer  unb  etwas  3roiebeL  hierauf  breitet  man  ben  auSge^ 
löften  Sd)WeinSfobf  mit  ber  §auf)t)eite  naeß  unten  auf  ein  reineS  Sud)  au§,  beftreut 
ißn  mit  Salä  unb  geftoßenem  Pfeffer,  beftrcidßt  ißn  mit  einer  2 cm  (soll»)  biden 
5-arceIage,  belegt  biefe  ber  Sänge  beS  SloßfeS  nad)  mit  bem  in  Streifen  gefd}nittencn 
f^üllfel,  bebedt  baSfelbc  mit  einer  sweiten  g-arcelage  unb  fo  fort,  biS  alleS  gur 
5'üllung  33eftimmte  ocrbraud)t  i)*t.  9^un  legt  man  ben  S^oßf  sufammen,  gibt  ißm  fo 
gut  Wie  möglid)  feine  früßere  ©cftalt  Wicber  unb  näßt  bie  untere  Seite,  fowie  bie 
Seßnause  mit  SBinbfaben  sufammen.  Sin  ber  §al§l'eite  ftreießt  man  bie  garce  glatt, 
bebedt  fie  mit  einer  biden  Sßedbarbc  ober  fri)d)er  Sd)Wcinefd)Warte  unb  näßt  biefe 
rings  um  ben  §alS  feft,  fo  baß  bie  pllung  feft  eingefd)loficn  ift.  ferner  Widelt 
man  ben  Soßf  bidßt  in  eine  gebrüßte  Seroiette,  binbet  ober  näßt  ißn  in 
biefe  ein,  oßne  ißn  31t  bcrlcßen,  bringt  ißn  in  lodfenbeS  SBaffer  unb  läßt 
ißn  5 bis  6 Stunden  langfam  foeßen,  unb  fobalb  fid)  bie  §aut  mit  einer  Sßid=> 
nabel  leießt  bureßfteeßen  läßt,  ift  er  gar.  S)ann  läßt  man  ißn  in  feiner  58rüße  beinaße 
erfalten,  nimmt  ißn  ßerauS,  läßt  ißn  oollcnbS  crfalten  unb  legt  ißn,  naeßbem  man 
baS  Sueß  unb  ben  33inbfaben  entfernt,  auf  eine  lange  Sd)üffel.  hierauf  bur(ßfd)neibet 
man  bid)t  ßinter  ben  Oßren  ben  §alS  ber  Oucre  nad)  bis  3ur  §älfte,  bollfüßrt  einen 
3Weiten  magered)ten  Seßnitt,  moburd)  man  bie  §älfte  beS  §alfeS  in  einem  Stüde 
lostrennt,  fißneibet  bieS  in  bünne  Ouerfeßeiben  unb  legt  eS  in  feiner  früßeren  Sage 
Wieber  auf  ben  ^oßf. 

^n  berfelben  2lrt  serlegt  man  aueß  bie  Sdßnause.  — ®ie  SSrüße,  in  Wclcßcr 
ber  Sd)WeinSfopf  gefoeßt  ift,  gießt  man  burd)  ein  Sieb,  entfettet  unb  flärt  fie  mit 
(Siweiß,  unb  über3eugt  fi^  babureß,  baß  man  ein  wenig  bon  ber  ©allerte  auf 
Gis  ober  an  einem  lüßlen  Drte  erfalten  läßt,  bon  ber  ßinrei(ßenben  geftigfeit.  2Bäre 
bie  ©allerte  nid)t  fteif  genug,  fo  müßte  man  fie  noeß  etWaS  meßr  cinfod)en.  §at 
man  fie  bann  in  einer  f^orm  erfalten  laffen,  fo  feßneibet  man  reeßt  faubere  SBürfel 
barauS,  mit  benen  man  ben  Sißüffelranb  bersiert.  ®en  noeß  leeren  fftaum  auf  ber 
Scßüffel  füllt  man  mit  grob  geßadter  {Jleifcßgallerte  auS. 

686.  <$*tocittdtttcrctt.  SeßWeinSnieren  foeßt  man  in 

©riecßenlanb  in  rotem  2Bein,  waS  boraüglicß  feßmeden  foll.  GS  gefeßießt  auf  folgcnbc 
SIrt:  wir  neßmen  4 S(ßweinSnieren,  fißneiben  fie  in  ber  SD?itte  bureß,  falsen  fie  ein 
wenig,  beftreuen  fie  mit  Pfeffer  unb  beftäuben  fie  mit  9Keßl,  bann  laffen  wir  70  g 
Söutter  in  einer  Äafferrolle  sergeßen,  legen  bie  Spieren,  wie  au(ß'  eine  in  Seßeiben 
gefeßnittene  ^miebel  ßinein,  laffen  cS  einige  SJHnuten  bünften  unb  gießen  bann  Vs  ^ 
feßr  guten  fRotwein  barauf,  geben  2 Sorbeerblötter,  einige  ganae  ©ewüranelfen,  ein 
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®tüd«en  3itronetif(5ate  unt,  toffen  bie  »iereit  3 ©lunbeit  battn  lonofcra  foefien.  ®ic 

®auce  muß  furj  emgetorfjt  merbeu  unb  Bebceft  bie  üiiecen,  bie  mit  grünem  ®aint  an. 
gerid)tet  werben. 

C.4.  dt^tednfeiß.  S)ie  ScßWcinSlebcr  bereitet  man  febr 

f^madßort,  tnbem  man  fte  in  gorm  Heiner  JEoteletteS  ausbädt.  2Bir  neßmen  baiu 
oOO  g Scßweinjeber,  3erfcßneiben  fie  in  Stüde,  unb  toiegen  fie  mit  bem  SBiegemeffer 
leßr  fein,  )treid)en  fie  bann  bureß  ein  Sieb,  geben  fie  in  eine  Slbtreibefcßüffel,  neßmen 
2o0  ^ S(ßweinefett  bu3u  unb  treiben  bie  Seber  damit  V2  (Stunde  bureß  ab-  bann 
pußen  tüir  3 (Sardellen,  löfen  fie  bon  ben  ©räten,  miegen  fie,  mie  audß  bie  Seßale 
cuier  ßalben  Bitrone  fern,  geben  fie  3110  Seber,  feßlagen  2 Gier  ba3u,  geben  Pfeffer 
((Sal3  i|t  nießt  ^twenbig,  ba  bie  Sardellen  genug  babon  entßalten),  etwas  geftoßene 
©emursnelfcn  2RuSfatnuß,  ein  wenig  grüne  ^eterfilie  unb  1 geriebene  SemLl 
bilden  tteine  kugeln  daraus,  die  toir  etroaS  platt  brüden,  beftäuben  fie  mit  2)?eßl 
unb  baden  fie  mie  andere  Seber.  ’ 


5orm  für  ©üljtotelette«. 


©auctere  „jtu  uuo  inaaet". 


688.  <3ürjfotel(cttc$.  V4  kg  Sd)WeinefoteletteS  Werben  in  IV,  l ficifiem 
ffioil«  mit  1 @(uä  äEeiBtueiu,  1 «äffet  öffig,  ettuuä  SittoSaU  ucMt  BetuuS 
geuommeu  uub  tutt  geftcltt.  9iuu  todjt  mau  iu  Bec  33cüBe  3 SButBätufie ' SBurtet. 

Slot  "Z  ImrfL  «»5«  «Bt  mau  \ie\türe  Äte®“e'u!: 

' fwt  und  Hart  fie.  ®ann  legt  man  die  Kotelettes  auf  eine  Sd)üffcl,  beftreut  fie 
SLI''Sidte.“^''"'  übergießt  fie  mit  ber  SBrüße,  bie  man  borßer  mit  ©elatine 


„.rf.  V,  paturocftratcitc  (Siäßloeilt^tticrctt.  ®ie  feieren  merben  ber  Sänge 
boneinanber  ge)d)nitten,  bie  feine  §aut  abgeaogen,  bann  in  eine  Kafferolle  in 

T"  ßineingclegt,  mit  Sal3  unb  ^'feffer  beftreut  und 

fcßnell  gebraten.  Gben)o  fbnnen  bie  feieren  in  fWeßl  getaueßt  und  in  feßr  ßeißem 

ü'Ctt  gebraten  merben.  Ober  man  bereitet  fie  toie  bie  KalbSnieren. 

. f r r <S(6Wcin#re6ctr.  2Rit  750  g aus  ßaut  unb  Seßnen  " 

qvJ'^rr  Sd)  mein  Sieber  ßadt  man  625  g Scßmeineliefen  red)t  fein  unb  fügt  geßadte 
^eterßlie  und  SJnittlaud^  Sal3,  fßfeffer,  geftoßene  ©emürae  unb  getrodLten  unb 

fäfe  ßinfu  «afilifum  unb_3Raioran,  fomie  125  g geriebenen  i|3arniefan. 

J ® feßneibet  man  etmaS  Suftfped  in  2Bürfel,  mifd)t  biefe  unter  die 

er,  legt  eine  mit  SButter  ouSgeftridjene  glatte  gorm  mit  gan3  dünnen  Spedbarben 

ober  mit  einem  SeßmeinSneß  auS,  füllt  bie  Sebermaffe  ßinein,  bebedt  bie  obere  Seite 

O feßmeinSneß  nnb  foeßt  ben  ißain  im  nießt  3u  ßeißen 

Ofen  in  172—2  ©tunben  im  SBafferbab  gar.  hierauf  nimmt  man  ißn  ßerauS  tauefit 
die  gorm,  fobalb  er  erfaltet  ift,  einen  Slugenblid  in  ßeißeS  SBaffer  ftülpt  bas'Seber- 

ua°dj  S(ie£  ““  'Ü“ub  »e?äie®  ;; 
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691.  (2i>cd.  Unter  ®ped  berfte^it  man  bic  bidfc  gettfage,  treidle  fic^  bei  gut 
gernäfteten  0c!^njeinen  auf  bet  ©eite  unb  auf  bem  SRücfeu,  fotoie  ätüifcf)en  ben  SJorber- 
unb  ^intecbeinen  unter  ber  ^aut  anfebt.  SD^an  töft  bieS  fyett  beim  ©ct)Ia(f)ten  be§ 
2icre§  ab  unb  öerbrauc^t  e§  entmcber  frifd)>  gefatjen,  an  ber  Suft  getrocfnet  ober  ge^ 
räuchert  ©uter  ©fjed  muß  tueiB,  feft  unb  berb  fein,  barf  mebet  fd)mierig  no(^  ranjig 
fein,  nod>  übel  riechen.  ®et  an  ber  Suft  getrocfnetc  ©ped  ift  ber  fcbmacfbaftefte  unb 
fommt  be^balb  am  mciften  in  ber  feinen  SJüd)C  befonberä  beim  ©picfen  äur  «ermen- 
bung.  ®a§  Sufttrocfnen  gefct)iebt  auf  folgenbc  2lrt:  SKan  reibt  eine  frifc£)e  ©pecf feite 
öon  6—7  kg  mit  750  g ©afj,  24  g ©alfjeter,  auf  alten  ©eiten  ein,  legt  fie  auf  ein 
fcbräg  geftettteS  Srett,  bamit  fic^  feine  Safe  bilben  fann,  befcbmert  fie  mit  einem 
aireiten  25rett  unb  @emic£}t,  läßt  fie  2—3  2Bocf)en  liegen,  unb  bängt  fie  bann  jum  Srocf* 
nen  an  einen  füllten  Ort.  Oer  gemöf)ntid)e  ©ped  mirb  aud)  in  eine  fßöfettafe  getegt, 

mie  früher  befd)rieben. 

692.  ©^>ccf  mit  ©tctn,  ettdlUdÖ.  befreit  ©pecf  bon  ber  ©db^arte, 

fdineibet  it)n  in  ©(Reiben,  feßt  i^n  in  einem  Sieget  auf  getinbeS  fjeuer  unb  täßt  it)n 
unter  öfterem  Umrüßren  braten,  bann  tegt  man  ißn  auf  eine  erioärmte  ©cßüffet  unb 
fct)tägt  in  ba§  gett  beö  ©pedeä  ©eßeier,  metdt)e  man  auf  bem  ©ßedf  unb  einer  im  gett 
geröfteten  SSrotfdbeibe  anridfitet. 

693.  ©^edauflauf,  cndlif*.  9)Zan  berrüßrt  in  »A  I foUer  fKitcß,  60  g 
fmeßt  unb  4—5  (gier,  ©cßnee  ejtra  gefcßtagen,  60  g in  SSürfetn  gefcßnittenen,  teicßt  uber- 
bratenen ©ßed,  fein  gefdfinittenen  ©^nitttaudb,  fßeterfitie,  ©atj  unb  ffJfeffer,  büdt 
ißn  in  einer  mit  ißutter  auSgeftricßcnen  ^orm  */♦  ©tunben;  baju  gibt  man  St“of)ffatat. 

694.  ©<6tt)Ci5Clf  SWan  focßt  bie  Obren  in  ©atamaffer 

meidb,  preßt  fie  amifdien  2 SBrettcben  ober  tößt  fie  auf  einem  ©ieb  abtaufen,  beftreidbt 
fie  mit  aertaffener  SButter,  mit  fein  gebadten  Kräutern,  ©ata,  9Ku§fatnuß  unb  ge- 
riebener ©emmet,  bratet  fie  auf  bem  fRoft  ober  in  ber  (gierfucbenpfanne  ober  gibt  fie 
mit  einer  ^apernfauce  auf.  ^m  übrigen  toerben  bie  ©(^meinSobren  auf  fo  mannig- 
facße  SBeife  bereitet  toie  bie  ^atbSobren. 

695.  @c*)öfcltc  ©I^h)cincf(cu<fts9t0ttlat>c.  9Ran  befreit  ein  S3ruftftüd 
bon  atten  ^nocßen,  reibt  e§  mit  ©ata,  ©atpeter  unb  Suder  ein  unb  täßt  e§  pgebedt 
unb  befdbluert  3 Sage  tiegen;  bann  toäfdbt  man  e§,  trodnet  e§  ab  unb  betegt  bie  innere 
©eite  mit  gebadter  fpöfetaunge,  gebadten  fpfeffergurfen,  ftreut  ctmo3  geftoßene  fRetfen, 
©emüra  unb  fßfeffer  barüber,  rottt  bal  SSruftftüd  feft  aufammen,  binbet  e§  unb  focßt  e§ 
in  einer  mit  Sbpntian  unb  SBafitifum  getoüraten  äBuraetbrübe  meicb.  Oann  befreit 
man  bie  fRoutabe  öom  Sßinbfaben,  fcßneibet  fie  fatt  auf  unb  gibt  baau  fRemoutabenfauce. 


Das  lüildftöujein. 
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93ratenjcit 

f^ettoerbraiKb 

2Bitbfcbioein§feuIc  . . . 

(Sine  fd)n)ad)c  Seule  = 3 ©tunbcn 
„ ftarfc  ^eutc  = 4 ©tunben 

200—300  g 

00. 

gefpidt  . 

„ fcbinacbc  ^eute  = 2V2  ©tunben 
„ ftarte  ^cute  = 3—4  ©tunben 

150-  250  „ 

aBilbldQtoctnerüdcn  . . . 

(Sin  fi^roacßer  tRücfen  .=  IVa  ©tunbc 
„ ftarfcr  9tüden  = IVa— 272  ©tunben 

175—300  „ 

00. 

gefpidt  . 

„ frfinmcber  9iüden  = IV2  ©tunbe 
„ ftarfer  iRürfen  = 172— 2Va  ©tunben 

125—250  „ 

äBtlöldgroetnSbug  (SBIatt) 

1‘/*  kg  = »A  ©tunbe,  ca.  3 kg  = 17,  ©tunbe 

125—200  „ 

696.  ^Ut^fdbloein.  Oa§  SBitbfdbmein,  metcbeä  in  beutfcßen  SBätbern  immer 
fettener  mirb,  ift  bem  aabmen  an  ©eftatt  febr  äbntidb,  nur  ift  e§  füraer,  fräftiger 
gebaut,  f)at  einen  fpißeren  ^opf  unb  aufrecht  ftetienbe 
Obren  unb  fdbmarae  iBorften.  Oa§  f^teifcß  ber  jün- 
geren Siere  ift  feßr  fcßmadbaft,  meit  teicbter  Oerbau- 
tidb,  meit  mürber  at§  ba§  be§  latjmtn  ©dbmeineS. 

Oiefe  Siere  beißen  grifi^tinge.  Oie  geeignetften 
Seite  aum  traten  finb  bie  ^eute,  ber  Riemer  ober  ber 
fRüden  unb  ba§  33tut. 


697.  ^Ubfd^toeinSbtaten.  ^ft  ba?« 
gteifdb  bon  einem  jungen  Sier,  fo  bratet  man  eä 
mie  bon  gemöbntii^en  ©dbmeinen  in  ber  Pfanne 
ober  am  ©pieß.  ^ft  e§  bon  einem  ätteren  Siere,  fo 
tegt  man  ben  SBraten  erft  in  eine  (gffigbeiae  ober 
StRarinabe  mit  ©emüra,  SEacßbotberbeeren  unb  einem 
^äuterbünbdben,  töft  jebocß  erft  bie  ©dbmarte  ab  unb 
begießt  e§  fteißig. 


aötlÖfC^TDCin. 


698.  ^rufHetrie  39BUbf^te»eittdfeulc.  9Ran  bereitet  bom  Söitbfdbmein  atte 
bie  Strten  ©eridbte,  bie  mir  beim  aubnten  ©cbmein  befcßrieben  b^ben,  nur  einige  ber- 
fetben  motten  mir  anfübren.  Oie  ^eute  mirb  gefäubert  unb  mit  2Bein,  SBaffer,  Sor- 
beerbtatt,  ©emüraen  ufm.  gefodbt,  in  ber  SBrüße  au§gefübtt,  bann  berauSgenommen  unb 
bon  ber  ©dbmarte  befreit,  ^nbeffen  ^at  man  250  g SButter  mit  4—5  ganaen  Stern 
fdböumig  gerührt,  1 Seetöffet  1 Sßtöffet  Suä^t,  6 Sßtöffet  ©dbmarabrot 

gefügt  unb  ftreidbt  bieö  über  bie  ^eutc,  bie  in  eine  ftacße  fßfanne  mit  etmaS  bon  ber 
Srübe  getan  unb  fnufprig  unb  braun  gebraten  mirb.  Oie  ©auce  mirb  entfettet, 
mit  250  g ^agebutten-2Rarmetabe  berfodbt  unb  beim  Stnridbten  baau  gegeben. 


699.  mit  Gum6etlant>fauce.  Oer  2Bitbfdbmein§Fopf 

mirb  gana  bereitet  mie  ber  aabbte  ©cßmeinSFopf.  SBenn  er  au§  ber  SBrübe  genommen 
unb  erfattet  ift,  trodnet  man  ibn  fauber,  pußt  ibn  au3,  feßt  ißn  auf  bie  ©dbüffet, 
ftreidbt  bie  Obren,  bie  Slugenböbten,  bie  SRafentödber  unb  baö  SWaut  mit  einer  meiß 
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unb  fd^aumig  geril^rten  9Kifc^ung  öoit  ©d^njcinefctt,  Bit^^onenfaft  imb  S3utter  unb  6e- 
fpri^t  biefe  ©teilen  mit  rot  unb  grün  gefärbter  SSutter.  ®en  übrigen  3^eit  be§ 
!S?opfe3  pinfeit  man  mit  gleifd^glacc,  ftecft  i^m  eine  3i^^^^one  in3  9ÄauI,  fe^t  in  bie 
5Iugenl^ö]^Ien  ein  fjaar  gro^e  ©emürstörner,  ftedt  in  ben  fRüffel,  toenn  feine  §auer 
üor^anben  finb,  foldfie  oon  3Bafferrüben  au§gefcf)nittene, 

®ie  ©auce  mirb  folgenberma^en  bereitet:  2 Kaffeelöffel  ©enf  berrül^rt  man 
mit  1 (SBIöffel  feinem  Öl,  V2  ^lafc^e  fWotmein  unb  1 Saffenfofjf  brauner  ßouIi§,  in 
ber  bie  ©djale  einer  ^omeranje,  1 mürbe,  bann  fügt  man  200 

Sof)anni§beergeIee  basu,  ftreid^t  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  falt  auf. 

700»  §tifd)Iing  ober  junge§  SSilbfd^mein  mirb  gut  ab» 

gefengt,  gefju^t,  in  4 Seile  jerlegt,  gefaljcn  unb  in  Sßein  unb  (Sffig  mit  @emür§, 
SBurselmerf  unb  gebärnpft,  bann  mad^t  man  eine  Sage  üon  geriebenem 

©djmaräbrot  mit  etma§  3^*wt  Siotmein  über  bie  ©tüde,  beträufelt  biefe 

mit  bem  g-ett  ber  Srüfje,  lägt  bie  Krufte  im  Ofen  braun  baden  unb  gibt  eine  Kirfdl)» 
ober  §agebuttenfauce  basu.  Kleinere  grifd^Iinge  bämfjft  man  im  ganzen  unb  gibt 
Kapern»  ober  KirfdE)faftfouce  baju,  ^ 


aötlbpvetfcftürfei. 


«pieftcr. 


701*  ^efüttter  SlJZan  legt  einen  gut  gefengten  unb  gepiitjtcn 

^rifd^Iing  in  eine  9)?arinabe  mit  SBadli^oIberbeeren  1 — 2 Sage,  trodnet  i^n  bann  ab,  reibt 
il^n  mit  ©al3,  ©emürj  unb  Steifen  ein,  füllt  i^n  mit  einer  g^tce  bon  ge^^adtem  9iinb» 
fleifcf),  in  SSutter  gefdjmi^ten  3^icbeln,  mürflig  gefd^nittenem  ©ped,  3^t^^onenfd^nIe, 
©cpmaräbrot,  1 (5i,  Kapern,  3 fiöffel  (Sffig,  ©alj,  Pfeffer  unb  Steifen,  näl^t  i^n  gu, 
umbinbet  il^n  mit  einem  butterbeftridl)enen  Rapier  unb  bratet  ifin  unter  fleißigem  S5e» 
giegen;  man  gibt  l^iersu  3Üi^onen»  unb  Kapernfauce. 

702.  ^rifd^Utto  ilt  ^clcc  ober  junsc  2^icr  mirb  rein  ge» 

pugt,  ber  ßänge  nach  ooneinanber  gefdlinitten,  in  3 fingerbreite  ©tüde  verteilt 

unb  biefe  lo6)i  man  in  V2  I Gffig,  ebenfoüiel  einige  ©djeiben  rogen 

©d)infen,  2 3d>iebeln,  2 SKogrrüben,  etma§  ©etlerie  unb  ^eterfilie,  Kapern,  S'Jelfen, 

©ftragon,  Sl^pmian  unb  SD'iuSfatblüte,  gut  jugebedt,  tangfam  meief)  unb  lägt  fie  in 

ber  Srü^c  biä  jum  oölligen  (Srfalten  ftegen.  Oann  nimmt  man  ba§  ^leifd^ 
]^erau3,  trodnet  c§  unb  legt  e§  in  eine  S3rül^e,  lägt  fie  einfodlien,  flärt  fie  mit 
SBeigei,  filtriert  fie  burd^  ein  Sud^  unb  giegt  fie  in  bie  auf  (5i§  mit  bem  §Ieifd^ 
geftelltc  gorm.  ©obalb  ba§  ©elec  erftarrt  ift,  ftürjt  man  bie  gorm  um  unb  gibt 
ben  f^’^ifcgling  in  Slfpif  mit  einer  fßemoulabenfauce  auf. 

703.  dCfüOt.  2Benn  man  ba§  getötete  SBilbfdlimcin 
mit  einem  glügenben  @ifen  gefengt  f|at,  mirb  ber  Kopf  abgefd^nitten,  gut  gereinigt, 
unter  bem  Kinnbein  aufgefd^nitten  unb  bie  Knodjen  l^erauSgelöft;  ber  Kopf  mirb 
innen  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  folgenbermogen  gefüllt:  2 leg  Kalbgnug, 


I 


I 
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217 


^160  96)trtCQ6n.  JJtQn  beftteid^t  itun  bi0  tttnerß  ©eitß 

©c^metnefleifc^,  beftreic^t  e§  mieber  fingerbid^  mit  L«e  aibt  c^ne 

^orm,  nagt  tgn  bann  ju  unb  belegt  bie  Öffnung  be§  fialfeä  mit  «»inpr  Spr'nt 

a:‘ieS 

roetiiem  bec  »o)>f  ftebl,  tnop))  übet  bemfetben  mit  SBmbfabcn  äufammen  '^®ie(er 

“'^b'5  “""®Ä  Ä “2?'?;  r Ä'S  ’ss; 

M|tÄ!tb*\e?'urti.r''^tS;e^'„rer„  “ÄVt?  ä'  s 

einem  Sueg,  ftugt  bie  Ogren  etmaf  X tie  ^ 
nu?.  ? ^artgefodgten  Qie§  unb  mit  Srüffeln  naeggeformt.  Oer  fRüffS  mirb  mit 
r ©uppenglace  beftridgen,  fo  audg  ber  gange  Kopf.  Oie  öaBöffnuno  mirb  min 

gleicgmagtg  bureggefegnUten,  bamit  ber  Kopf'  ftegen  faL  meffmarign  aufg?^^^^ 
mie  beim  «ßregfopf  mirb  gegadter  21fpi!  gum  ©arnieren  benugt.  ^ ^ 

Tinten "bt 

Äettl^r^eTeSe^lan:! 

./  »in>f«6<t.eill0l(6cr.  ©ieeju  nimmt  man 

©^meinefett  reegt  fein,  mürgt  fie  mit  ©alg,  gegoge;em  VfeffTr 

Sggmian  unb  ^ajoran,  unb  ftreiegt  bie  2Raffe  bureg  ein  groL  ©ieb  9Zun  fcgneTbet 

Seberfa?ce“fraöht^fp*”^^^^^^  «ierede,  ftteid)t  auf  biefe  etivaS  bon  ber 

©emüfegornUur  ' ^ bermenbet  fie  al3 

» Der  tUrfit). 

®‘^5.b^tbieg  ift  e§  oudg  beim  SBilb  erforberlidg,  bag  man  e3  ie 

bamit  Serbraueg  gängen  lägt 

^ äart  unb  mürbe  merbe.  Ooeg  barf  bie§  nidgt  fo  iLge' bauerV 

mol  P«  7n”'"  ober  ©efegmad  annimmt.  Stm  beften  bemagrt 

m«rtT'A  B^gluft  auSgefegten  Orte  ober  ouf  bem  ©ife  mo- 

i*'’?  *”  ^0^  SBilbpret  fegon  gerleat  fo  fanW  nmn 

ficg  bureg  ba0  fJtuSfegen  beS  (^leifcgeg,  melcgeg  bunfelrot  fein  mug,'  inb  bureg  ben 


I 
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®eru(^  leidet  t>on  bcr  beSfelbcn  überseugcn.  Sßcnit  e§  ftdE)  bon  felbft  bet- 

ftcbt,  baß  Ttton  ba§  SBtlbfleifcß  bot  bcm  ©ebraud)  fo  faubct  tbie  tnögtid)  abtuäfcßt, 
fo  ift  bocß  ba3  längere  SSänern  beSfelben  burcßauä  ju  bertberfen,  benn  e§.  merben 
baburcß  bem  gtcifd)  bie  beften  <Säfte  cntsogen,  bet  ©efcßmacf  be§  bcrborbenen 
aber  burcßau§  nidit  berbefj’ert.  iJiur  feßr  jerfcßoffene  ober  serriffcne  SSruftftücEe 
fönnte  man  längere  3eit  Ibäffern,  um  ba§  SStut  barau§  5U  entfernen.  ®a§  gleifcß 
bon  ein-  unb  gmeifäßtigen  Vieren  ift  bei  §irfc^en,  fie  ßeißcn  bann  ©pießer,  am 
jarteften.  SD^an  nimmt  gum  «Braten  bie  Sf'cute,  ben  «Rüden  ober  Biemcr  unb  farm 
bie  §itet§  (9Rürbebraten)  befonberS  au^töfen  unb  jubcreiten.  S5on  ben  übrigen  Xeilen 
be5  §irfcße§  benußt  man  nocß  ba§  Statt  jum  Sraten;  bie  Srujt  unb  ben  §atä 
bermenbet  man  ju  9iagout§,  ^ain§  ufm.  ®a  ba^3  f^Ieifd)  bon  ^öammmitb  gans 
berfelben  SereitungSart  unterliegt,  fo  ift  c5  in  ben  nacßfotgcnbcn  fRejefjten  nidßt  be- 
fonberä  ermätint. 


Same 

Sratenjeit 

Sutteroerbraud) 

§irfd)rüden,  gefpidt  . . 

Ötrfd)feulc,  gefpidt  . . 

^irfeßbtatt 

§irf(ßlenbe,  feitet  . . . 

ca.  IV2  kg  = 1 ©tuube,  3 kg  = V/2  ©tunbe 
©anje  Süden  entfpred)enb  länger, 
ca.  V/i  kg  = 17,  ©tunbe,  3 kg  = 2 ©tunben 

„ 1^/2  ,r  — l'/s  it  3 „ = 2 „ 

@tne  fcßroa(ße  Cenbe  = */<  ©tunbe 

„ ftarfe  „ = 1 

125—250  g 

125 — 250  „ 
125  — 250  „ 
150—250  „ 

706.  6$c6rrttCttC  ^Die  ^irfcßfeute  tbirb  rein  getoafcßen,  bon 

atten  baran  befinbtidfien  §oaren  befreit,  fauber  abgeßäutet  unb  mit  nidßt  gu  tteinen 
©pedfäbcn  juerft  auf  ber  unteren,  bann  auf  ber  oberen  ©eite  redßt  fauber  gefpidt. 
Sonn  tegt  man  bie  gefpidte  ^eule  in  eine  große  ^afferotte  in  gertaffene  Sutter  mit 
mürftig  gefeßnittenem  ©ped,  beftreut  fie  mit  ©atg  unb  bebedt  fie  mit  einem  butter- 
beftrid)enen  Rapier.  1 ©tunbe  bratet  fie  gugebedt,  bann  begießt  man  fie  fleißig 
mit  Sutter  unb  gießt  attmäßtidß  etma§  SBaffer  gu.  ©egen  ©nbe  ber  Sratgeit,  2 bi§ 
4 ©tunben  (fe  nad)  bem  Sttter  be§  SiereS),  gießt  man  ettoaS  faure  ©aßne  gu  unb 
beftreidjt  ben  Sraten  bamit.  ®o§  SratenfuS  bereitet  man  mie  gemößniieß,  inbem 
man  ben  Sratenfoß  mit  etma§  Souüton  ober  ^u§  toSfpütt,  bureßgießt,  bom  f^ett 
befreit  unb  mit  S?tarmeßt  feimig  maeßt.  ©in  Bufaß  Pon  faurer  ©aßne  berbeffert 
ben  ©efdjmad  ber  Sratenfauce. 

707.  ©erratener  ^ivmiiernet,  UrtUenifjO.  2:ag§  bor  ©ebraueß  ßäutet 
unb  fpidt  man  ben  §irfcßgiemer,  beftreießt  ißn  mit  Otibenöl,  mariniert  ißn  mit 
Bitronenfdßeiben,  Btoi^beln,  ^eterfilie,  SBurgeln,  etma§  ^ßßmian.  9lu§  biefer  9Ra- 
rinabe  toieber  genommen,  mit  biel  Sutter,  fetten  ©dßinfenfdßeiben  mit  Kräutern 
unb  2BurgeIn  in  bie  Pfanne  gelegt,  gugebedt,  in  ßeißen  Ofen  gebrad)t,  fleißig  be- 
goffen,  naeß  15  2Rinuten  mit  V2  5Taffe  feßr  ßeißem  ©ffig  begoffen,  gefalgen.  «Radß 
40—50  2Rinuten  ift  ber  Sraten  gar.  Sluf  eine  toarme  ©cßüffel  ßerauSgenommen, 
bie  ©auce  entfettet,  mit  1 Xaffe  bid  cingetodßter,  ßeißer,  faurer  ©aßne  unb 
SouUIon  Io§ge!odßt,  ben  Sraten  tegt  man  in  bie  Pfanne  gurüd,  begießt  mit  ber 
©auce  ßeiß,  läßt  gut  garbe  neßmen,  paffiert  bie  ©auce  unb  ridßtet  ißn  an. 

708.  ©erratener  i&icftftsicmcr,  bcutfdö.  ®cr  ^>irfcßgiemer  mirb  ab- 
getbafdßen,  geßäutet  unb  ber  Sänge  no(^  gefpidt.  ®ann  legt  man  ißn  in  eine 


5)cr  ^Irfcß. 
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Sratpfanne,  gießt  250  g fiebenbe  Sutter  borüber,  beftreut  ißn  mit  ©atg  unb  bratet 

^ ©tunben  gar.  (äße  er  gar  ift,  tbirb  er  mit  faurer  ©aßne  begoffen. 
man  toßt  ben  Btemer  unter  mieberßottern  Segießen  fieß  feßön  braun  färben.  Oa§ 
Srateniuä  tmrb  mie  gelbößnlidß  bereitet. 

auf  ben  Soben  ber  Pfanne  Bb^iebetfdßeiben,  SRoßrrüben  in  rei(^Iid)  gertaffene  Sutter 
unb  bratet  unter  fteiBisem  Segiegen  bai  giei(cg  langfom  gar,  inütät  bie  ®,uice  mit 
Jcelfen,  «Pfeffer,  1 Sorbeerbtatt  unb  einigen  Biti^bbeuitfieiben  unb,  toenn  ber  Sraten 
^r  auf  eine  ©dßüffet  gelegt  ift,  entfettet  man  bie  ©auce  unb  läßt  fie  mit  1 Söffet 
2Reßl  unb  1 ©ta§  SBeißtoein  auffodßen,  eße  man  fie  burd)feißt. 

r t&irftftJeure  ober  i^irfibrurfett,  franjönfef).  ($ße  man  ben  ge- 

fpidten  Sraten  an  ben  ©pieß  ftedt,  reibt  man  ißn  mit  ^robenceröt  unb  ©ats  ein 

unb  berfodßt  ben  abgetropften  Sratenfaft  mit  «Sein,  Sftragon,  ^eterfitie  unb  qe- 
i)adten  ©dßatotten.  ^ 

^ givfibjicmcr  am  ©pieß.  «Racß  Sorfeßrift  ßäutet,  fäubert  unb  fpidt 
man  ben  ^irfcßgiemer,  binbet  ißn  an  ben  Sratfpieß,  breßt  ißn  einiqe  9D?aI  über 
bem  f^uer  um,  begießt  unb  beftreießt  ißn  mit 

Sutter,  beftreut  ben  Sraten,  toenn  bie  Sutter 
eingegogen,  mit  ©atg  unb  brät  ißn  IV,  ©tun- 
ben unter  fleißigem  Segießen  unb  Ore'ßen  am 
©pieß.  ^nbe§  bermifeßt  man  in  ber  unter- 
geftetlten  «Pfanne  V2  l faure  ©aßne  mit  ebenfo- 
biel  gteifdßbrüße,  1 Sorbeerbtatt,  einige  ent- 
fernte Bitwnenfdßeiben  gu  bem  abgetropften 
Sratenfoft  unb  begießt  ba§  gteifeß  mäßrenb  be§ 

Sraten§  mit  biefer  SD?ifdßung,  bi§  e§  genügenb 
faftig  unb  loeicß  ift.  Oie  ©auce  feißt  man  bureß. 


712.  ^irfiißOraten  mit  Per  Trufte, 

endtifdp.  2Ran  bereitet  einen  3 cm  biden  Seig 

bon  IV2  SSReßl,  ©atg,  4 (äiern  unb  ettoaS  «Baffer,  ftedt  bie  abgeßäutetc, 
mit  ©atg  beftreute  ^ute  an  ben  ©pießapparat,  ßüttt  fie  gang  in  ben  2eig, 
binbet  ein  mit  Sutter  beftridßene§  Rapier  barum,  breßt  bie  ^eute  über  bem 
geuer,  bi§  bcr  Oeig  eine  fefte  ^ufte  bitbet,  toobei  man  ba§  «Papier  öfters  mit 
Sutter  begießt,  rüdt  bie  ^eute  bom  Bleuer  ab  unb  täßt  fie  3—4  ©tunben  bei  gteieß- 
mäßigem  Oreßen  be§  ©pießeS  braten.  §at  man  mit  einer  ©pidnabet  berfud)t,  ob 
baS  B'teifcß  mürbe  ift,  fo  nimmt  man  baS  «Papier  ab,  beftreießt  ben  Sraten  mit 
fjteifdßgtang  unb  gibt  eine  ©auce  bon  ^oßanniSbeeren  bagu  ober  gibt  ißn,  menn  eS 
dn  ©ingangSbraten  gu  großer  ©aftmaßtgeit  ift,  garniert  mit  grünen  Soßnen, 
ÜRijebpidteS,  geröfteten  Äartoffetn  ober  ^aftanien  auf. 

713.  3Ran  ßäutet  unb  fpidt  ein  Statt,  tegt  cS  in  rcidßtidßc 
Sutter  in  bie  Pfanne,  übergießt  eS  mit  bräunlicß  gefiebeter  Sutter,  beftreut  eS  mit  ©atg 
unb  bratet  eS  unter  fteißigem  Segießen.  ^ft  ber  Sraten  ßatb  gar,  gießt  man  faure 
©aßne  gu  unb  beftreießt  ißn  bamit,  toobureß  er  faftiger  unb  tooßtfdjmedenber  toirb, 
guteßt  foeßt  man,  toic  bei  febem  Sraten,  ben  ©aß  mit  etmaS  fiebenbem  «Baffer 
bon  ber  Pfanne  toS  unb  gibt  ben  Sraten  mit  ber  ©auce  auf. 


(Semfc- 
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714*  SKÜrOcOraten  4>om  SWait  toäfd^t  bie  gUey,  l^autct  fie, 

fpidt  fic  gteid^mö^ig  unb  bratet  fie  */* — 1 ©tunbe  in  ^Butter  unter  öfterem  SBe=» 
giegen  gar. 


715*  (Sd^niiten  4>on  tuie  SSeeffteaf  gebraten  ober  auf  bem 

fRoftc  geröftet,  nat^bem  man  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  in  Dlioenöl  ober  5er»» 
loffene  SButter  getaucht,  unb  toenn  fie  fd)ön  braun  geröftet,  üermifd)t  man  etma§ 
$jU3  mit  ©oja  (fiel^e  bafelbft)  unb  3>ttonenfaft  unb  gibt  fie  in  biefer  ®auce. 


716*  i5itf(!^5iemev  mit  Ragout  flu.  ®er  3i^>^2r  toirb  red)t  fauber  ab* 
gel^öutet,  bann  gefpidt  unb  ein  paar  <Stunben  mit  in  ©d^ciben  gefdjnittenen  3tüiebetn, 
^cterfilie  unb  ettoaS  feinem  ^roüenceröl  mariniert.  ®ann  beftreic^t  man  ben  SBoben 
einer  paffenben  ^afferolle  mit  SButter,  bebedt  i^n  mit  einigen  mageren  ©d)infen* 

fdjeiben  unb  legt  bie  ©tüde  barauf, 
metc^e  man  leidjt  mit  ©alj  beftreut  Ijat. 
9^un  giegt  man  2 Söffet  ^u§  unb  33utter 
barüber,  bebedt  biefeä  einem 

SSutterpapier  unb  läßt  e$  in  1 bi§  IV2 
©tunben  tangfam  gar  bämpfen  unb  5U* 
le^t  unbebedt  mit  ber  33rüt;e  unter 
öfterem  SSegießen  fd)ön  braun  gtacieren. 
9Jtit  ben  ^0(^en  bereitet  man  ein  nid}t 
5u  bunfle^  SBitbfu^,  entfettet  e§,  gießt 
e§  burd)  ein  ©icb  unb  bermifd)t  c$  mit 
Somatenmarmetabe.  .^ierauf  feßt  man 
nu§  fteinen  S^tößen  Oon  f^ifcßfarce,  in 
runbe  ©dieiben  gefdjnittencr  5latb3mitd), 
Gßampignon§,  StrebSfcßioättsen  unb  far* 
eierten  Dtioen  ein  Sßagout  gufammen, 
ju  njetdßem  man  einen  Seit  ber  So* 
matenfauce  gießt  unb  eS  bann  im  SBafferbab  toarm  feßt.  S5on  ber  ju 
ben  S?tößen  bertoenbeten  gifdßfarce  ßat  man  obate  ftadße  ^töße  geformt,  bie  man 
mit  in  ©(Reiben  gefeßnittenen  Srüffetn  ober  roter  ^öfelsungc  gefeßmadbott  berjiert 
unb  in  fot^enbem  SBaffer  ober  iBouitton  gar  gießen  lößt.  9J?eßrere  reeßt  Ibeiße  ^atb§* 
mitdßftüde  ßat  man  fein  gefpidt  unb  in  ^u§  feßön  braun  gtaciert.  — ißon  ben 

^ebfen  tößt  man  10  ©tüd  gans  jurüd  unb  ßätt  fie  in  etoa^  3Baffer  unb  33utter 
ßeiß.  — ©inb  atte  biefe  SSorbereitungen  beenbet,  fo  fd)neibet  man  bie  §irfcßfitet§ 
in  fdßräge  Ouerfeßeiben  unb  rießtet  fie  in  früßerc  ©eftatt  auf  einer  33rot*  ober 
9iei§untertage  (fieße  bafetbft)  an.  jDann-  füttt  man  ba§  9iagout  ring§  um  ben 

35raten  unb  oersiert  eB  mit  ben  ^ebfen,  ben  ^töß(ßen  unb  ben  Srüffetn.  ^n  ben 

SSraten  ftedt  man  bie  betiebten  mit  fRübdßen  gefeßmüdten  ©pieße. 


^rac^QUoe. 


717.  loie  S?atb§*ß§catop§  (fRunbfcßnittißcn). 


718*  SKan  fdßneibet  ba§  ^teifdß  einc§  abgetegenen 

3ieutcr»  in  ©tüde,  beftreut  fie  mit  ©atj,  Pfeffer  unb  feinen  läutern  unb  über* 
gießt  fic  mit  Sutter.  S)ann  bereitet  man  bon  1 kff  gtcifd),  1005U  man  bie  fjteifd)* 
abgönge  benußen  fann  unb  125  ff  ©ped  fein  gerßadt,  eine  garce  mit  äerfd)nittenen 
Srüffetn  in  SJtabeira  unb  fjteifdßbrüßc  meid)  gefod)t.  9tun  maeßt  man  auf  ber 
^aftetenform  einen  53tättcrtcigboben  unb  9tanb,  füttt  bie  ^ätfte  ber  ^arce  auf  ben 


®er  §irfcß. 
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...  U ^ . C t'L  * Y I * mir  man  bie  ^teifdßfcßeiben  unb  bie  Srüffetn 

barauf,  ftreteßt  ben  fReft  ber  garce  barüber,  betegt  fie  mit  ©eßeiben  bon  ©ped, 

bebedt  fte  mit  einem  Seigbedet,  in  beffen  ÜRitte  ein  Heiner  Soeß  mit  erßößtem 

©tunben  im  ßeißen  Ofen  unb  gibt  fie  übergoffen 

Öffnung  heB  Seige§  eine  furje  einge* 
bampfte  2Rabetrafauce,  bamit  bie  fßaftete  faftig  ift. 

,,  719*  ©eftaefette  ^irfii^le^erf^eife*  SRan  foeßt  gut  abgeßöutete  öirfeßteber 

/i  ©tunbe  in  feßmaeßgefotgenern  SBaffer,  reibt  fie  bonn,  menn  fie  erfattet,  auf 
bem  g^eibeifen,  ober  man  brüdt  fie  bureß  bie  C^teifcßßadmafcßine,  fd)mißt  3miebet 
unb  33utter  mei^,  berrüßrt  fie  mit  4 (Stern  mie  3um  fRüßrei,  fügt  bie  serriebene 
Seber,  noeß  4 (Sier,  4 ^ßtöffet  geriebene  ©emmet  unb  4 eßlöffet  geriebenes  ©eßmars* 
brot,  1 ^rife  <3^5  «nb  gjfeffer  unb  etmaS  äRuSfatnuß  ßinsu,  füttt  bie  gut  unterein* 
onber  gerußrte  2Raffe  in  eine  mit  ©pedfeßeiben  betegte  g-orm,  bedt  fie  mit  bünnen 
©pedfcßeiben  äu  unb  bädt  fie  V*  ©tunbe  bei  müßiger  |)iße. 

f.4.  auf  ^äflerart*  2Ran  müfeßt  unb  ßüutet  bie  Seber, 

f^neibet  fie  in  SBurfet  ober  ©tßeiben,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©ah,  beftüubt 

bümpft  fie  8 2Rinuten  in  iButter.  ®ie  ©auce  berrüßrt  man  mit 
1 Seetoffet  ©eitf  unb  1 Seetöffet  @ffig. 

c®'®  mögtießft  frifcß  abgefeßnittenen  Oßren  merben  mit 
©algmaffer  abgefoeßt,  morauf  man  ißnen  bie  §aut  mit  ben  öaaren  abgießt  bie 

Oßren  pußt  unb  im  SKaffer  ablüßtt.  9?un  feßneibet  man  fie  in  nubetartigl  ©tüde, 

Zitronen*  unb  Srüffetfeßeiben,  2RuSfatbtüte,  60  ^ SButter  unb 
3 Söffet  geriebener  ©emmet  in  l gute  j^teifeßbrüße.  2tucß  bie  ^)irfcßfüße  unb  baB 
9J?ciuI  fanu  tnent  §u  biefcr  SSctcituiig  ntit  btxtvtxibtxi. 

;22*  Ragout  90tt  ^irfdß^ratenreften*  ®ie  fRefte  bon  öirfeßbraten  ber* 
menbet  man,  in  aiertid)e  ©tüde  gef(ßnitten,  ju  einem  «Ragout,  inbem  man  baju  eine 

feimige  «R^outfauce  maeßt  (fieße  ©aucen)  unb  einen  SftciSranb  ( ieße  bafetbft)  ßerum* 
tegt  ober  Kartoffeln  baju  gibt 

sx  ß (^ain)*  5Da§  gteifcß  auS  bem  Statt  ober  Stbgünge  bon 

ber  Keute  ober  ^irfcßtcber  merben  jur  Hälfte  roß  auB  §aut  unb  ©eßnen  gefeßabt, 

bie  anbere  ^atfte  aber  in  2Burfet  gefeßnitten  unb  mit  einer  ebenfattS  fein  gefeßnittenen 
pwiebet  in  Suttcr  ober  gertaffenem  Suftfped  auf  bem  geuer  rafdß  fteif  gebraten.  SDann 
ßadt  man  beibeS  mit  100  ff  Suftfped  ober  frifdßem  ©dßmeinefett  redßt  fein,  fügt 
In  J ^jrnmel  auf  1 «Pfunb  «efeßabteS  gteifcß,  ©atg,  Pfeffer  unb  1 (Si 

f.  2Rorfer,  ober  reibt  fie  in  ber  «Reibefatte  reeßt  fein  unb 

ftreigt  fie  bureß  ein  ©ieb,  legt  eine  glatte  g-orm  mit  feinen  ©pedbarben  aus  füllt 
bie  ^rce  ßinein  unb  tößt  tm  SBafferbab  in  1— IV2  ©tunbe  tangfam  gar  foeßei.  ^ft 

falt  gemorben,  fo  ßült  man  bie  gorm  einen  Stugenblid  in  ßeißeS  SBaffer 

fturgt  ißn  auf  eine  ©cßüffet,  beftreießt  ißn  mit  gerlaffener  Safelbouilton  unb  ber- 
Jiert  ign. 

724*  ^atS,  Sruft  ober  baS  ©eßultcrblatt  merben  gut  ge- 

toafeßen,  in  ©tüde  gefeßnitten,  biefe  mit  gertaffenem  ©ped  unb  Sutter  bon  alten 
^itcn  gebräunt.  «Run  gießt  man  fiebenbeS  «Baffer  bagu,  bümpft  eS  eine  «Beile 
nimmt  ben  ©^oum  ab  unb  fügt  Sorbccrblättcr,  gJfefferWrner,  ©atg,  2 gerfeßnittene' 
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3tt>iebcln,  einige  Söffet  geriebene^  ©(^^tnargbrot,  ^it’^onenfrfiote,  ftein  gefd^nittene 
©urfen  unb  1 SToffe  ©ffig  l^inau.  ®ie3  tnirb  jufamnten  gefo^t,  bi§  ba0  gleifdi) 
tveid)  ift.  ®er  <Sauce  fügt  man  autelt  ein  ©ta§  9iottüein  iu,  giefit  fie  bur^  ein 
@ieb  unb  xiä)tet  ba§  ^teifef)  barin  on. 

Das  ReD. 

3llte§,  ma3  man  bom  §irfct)  bereiten  fann,  lögt  fidt)^  audf)  bom  fRet)  :^erftetten, 
nur  baß  ba§  S^^ifdE)  a^rter  unb  bie  S^od^»  unb  93rataeit  halber  füraer  ift. 


©egenftanb 


9lct)teulc  gefpieft  . . . 

JRe^rürfen,  gefpieft  . . . 

9iet)b[att,  gefpieft  . . . 


Sratenjcit 


®inc  fdbn)ad)e  Seutc  = IV2  Stunbe 
„ ftarfc  Keule  = l'/a— 2 ©tunben 
©in  fd)n)a(^et  9iüden  = V4  ©tunbe 
„ ftarter  SRüdCen  = 1 — IV4  ©tunbe 
„ fcbn)arf)e§  Statt  = 1 ©tunbe 
„ ftarfei  Stott  = IV»  ©tunbe 


Sutteroerbraui^ 


250—350  g 
250—300  „ 
100-200  - 


(Sefptette  9ie^blätter. 


725.  ^ei^tratenc  9tei^feule.  ®ie  gel^örig  abgel^öngte  ober 
einige  2:age  in  faure  9Rit(^  gelegte  ^eute  toirb  gemafetjen,  ge= 
l^äutet,  geffjidEt,  gefalaen  unb  in  eine  Pfanne  mit  reicf)tidf)er, 
fod^enber  Sutter  unter  fiäufigem  SSegie^en  red^t  faftig  gebraten; 
im  ißertauf  ber  33rataeit  gie^t  man  nadt)  unb  nad^  ettoa^  fodi)enbe§ 
SBaffer  ober  fetten  fauren  fRal^m  au.  33raten  gar  unb 

fd)ön  braun,  fo  legt  man  i^n  auf  eine  <2di)üffet,  l^ält  i^in  toarm, 
focf)t  ben  aufammengerüf)rten  SBratenfonb  mit  ein  loenig  SBaffer 
ober  ^teifdfjbrü^e  Io§,  giegt  bie  Sauce  burcf)  unb  rei(^t  fie  au 
bem  SSraten,  beffen  ^od^en  man  mit  einer  frau§gefdt)nittenen 
^afjiermanfd^ette  beraiert. 


726.  tHe^feuIc,  ®iuc  orbentlic^  abgelegene  Äeute  toirb  ge» 

l^öutet,  gefpidft  unb  1 — 2 5Tage  in  eine  SRarinabe  bon  einigen  Söffeln  Öt,  Sata/  ®e» 
hjüra,  ^UJiebetfdfieiben,  ein  menig  2^t)mian  unb  1 ^tafd^e  fRotniein  gelegt,  toobei  man 
fie  melfirmatS  ummenbet.  S)ann  trodtnet  man  fie  ab,  brät  fie  IV2  ©tunben  am  Sfjieß 
ober  in  einer  ißfanne  unb  begießt  fie  babei  mit  SSutter  unb  einem  Seit  ber  SRarinabe; 
man  reicht  eine  ^fefferfauce  baau. 

727.  Üte^feule,  italienifd^.  2Ran  flJidt  bie  abgefiäutete  ^ule,  ^adEt  bann 
^eterfilic,  Salbei,  ^rbel,  SBafilifum,  ©ftragon  unb  fßimpernelte,  gibt  1 — 2 Sorbeer» 
btätter  baau,  bermifct)t  bie  Sträuter  mit  einigen  geftoßenen  ®ert)üranelfen,  beftreut  bie 
Seule  bon  alten  Seiten  bamit  unb  tegt  fie  über  S^adfit  in  eine  ©ffigbeiae.  2lm  fotgenben 
Sag  bünftet  man  ben  traten  auerft  1 Stunbe  in  SButter  unb  einem  Seit  ber  SSeiae, 
brät  i^n  bann  unter  fteigigem  ißegiegen  unter  einem,  mit  gtül^enben  ^o!^ten  betegten 
®edfet  l^ettbraun,  loobet  man  V4  ^ fauren  Sftal^m  augiegt  unb  bie  Sauce  entfettet. 

728.  9le6fd^(edel  am  (Spiels.  ®er  Sd^teget  bom  jungen  fRe^  toirb,  nadi)» 
bem  er  abge^äutet  ift,  mit  Sata  unb  Pfeffer  eingcrieben  unb  gefpidft,  bann  auf  ben 
©ftieg  geftedEt,  hierauf  mit  2 mit  iButter  beftri^enen  iBogen  fpapiet  überbunben  unb 
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1 Stunbe  bei  mittetftartem  ^euer  gebraten.  V2  ©tunbe  bor  bem  2tnrict)ten  toirb  bo§ 
ißapier  toieber  abgenommen,  bie  gtamme  tiett  gemadE)t,  bamit  ba3  fyteifd)  eine  fdföne 
braune  fjarbc  befommt.  Seim  Stnric^ten  toirb  ba§  Sein  mit  einer  fpapiermanfd)ette 
beftedEt,  unb  etmaä  ^teifd^gattert  mit  püanter  Sauce  baaugegeben. 

729.  6(e6ratenet:  9ie6}i(ntet  toie  §irfct)aiemer. 

730.  dlcO'^Otctette^  mit  s^rüffcllt.  fRad^bem  man  ben  fRe:^aieuter  ber 
Sänge  nact)  boneiuanber  gefpatten,  l^aut  man  ben  9?ücEenEnod)en  ab,  böutet  baö  ^teifd) 
fauber,  fi^neibet  jebe  §ätfte  bey  3iemer§  in  fingerbide  S^oteiette^y,  fd)tägt  biefe  mit  bem 
§odemeffer  ettoa§  breit,  beftreut  fie  mit  Sata  unb  fautiert  fie  in  aertaffener  Sutter  rafd) 
oon  beiben  Seiten.  Son  ben  fRcI)fnod)en  l)at  man  mit  gutem  unb  eth^aä  fRottoein 
eine  nid)t  au  bide  Sauce  gefod)t,  mit  ettoa§  Sraunmet)t  unb  Srüffetabfätte,  bie  man 
burd)gie|t  unb  im  SBafferbab  toarm  fteltt.  S)ie  gereinigten  unb  in  Sdjeiben  gefdbnit* 
tenen  Srüffetn  fdEjtoi^t  man  mit  etioaS  Sutter,  Sata  uub  SBeißmein  in  10  SRinuten 
gar,  rid^tet  bie  Kotelettes  franaförmig  auf  einer  mit  einer  S^ubetteigborbüre  ber» 
fe^enen  Sd^üffet  an,  tut  bie  Srüffetn  in  bie  teergebtiebene  9Ritte,  begießt  bie  Kotelettes 
uub  Srüffetn  mit  einem  Seit  ber  Sauce  unb  gibt  ben  anberen  in  einer  Sauciere 
befonberS. 

731.  OicOvüdfen,  geOvaten  ä la  St.  Hubert.  Gin  am 

Spieß  ober  in  ber  Pfanne  red)t  faftig  gebratener  fRcprüdcn  Ujirb 
beim  2lnri(f)ten  mit  ettoaS  2Bacßt)otberbcerfauce  übergoffen,  mit 
SilberfpießdE)en  beftedt,  an  benen  Sträußdjen  bon  auSgebadener 
^eterfitie  befeftigt  finb,  unb  mit  einer  ©arnierung  bon  ganaen, 
nidE)t  gar  au  fteinen,  in  Sutter  unb  3itronenfaft  toeiep  gebünfteten 
S GpampignonS  beraiert,  bie  man  ringS  um  ben  Sdjüffetranb  auffteltt. 


3terfpie^c. 


Dte^^lemer. 


732.  fRcbfiOnibel.  ®aS  gteifdE)  bon  einem  gut  obgetegenen  mürben  fReß» 
rüden  hjirb  an  beiben  Seiten  abgetöft,  bon  ber  §aut  befreit,  querburep  in  fingerbide 
nid)t  au  Eteine  SdEieiben  gefdfinitten  unb  biefe  mit  bem  SReffertjeft  breitgcfd)tagen.  ^m 
übrigen  toie  ScfiioeinS«'  unb  KatbSfe^nißet  bereitet  unb  aur  Seitage  bon  ©emüfe 
bertoenbet. 

733.  Son  einem  gut  abgeßäuteten  fReßrüden  madße  man 
KotetetteS  mie  bie  ^ammetlotetetteS,  fautiere  fie  in  Sutter  gar,  rid^tc  fie  in  fepönem 
Kranae  auf  eine  S^üffel  an,  gtaciere  fie  mit  gteifcßgtana  unb  gebe  eine  Gßampig» 
nonfauce  in  bie  2Ritte. 

734.  OtcO^Olottlgbctt.  2luS  einer  gut  abgeßäuteten  fReßfeute  fdßneibet  man 
nid^t  au  bünne  Seßeiben,  beftreut  fie  mit  Sata,  tegt  fie  eine  Stunbe  in  ^robenceröl 
unb  3itronenfaft,  bann  beftreid)t  man  fie  mit  einer  garcc  bon  feingeßadtem  gteif^, 
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©arbcllen,  gericDener  ©emntel,  gel^adfter  3iti^oncnfd^atc,  ©als,  ^Pfeffer  unb  in  S3utter 
gefd^tni^ten  feinen  läutern.  ®ie  fo  beftrid^enen  fRoutaben  rollt  unb  binbet  man  511- 
fammen,  legt  fie  in  eine  S^afferoIIe,  bebedt  fie  mit  ©f)edEfcf)eibtf)en,  gießt  fo  bici  f^teifcl)^ 
brüße  nebft  cttoaS  SBein  unb  einigen  Söffeln  (Sffig  barauf,  baß  bie  gtüffigleit  faft 
barüber  fteßt,  bämf)ft  fie  ganj  langfam  unter  einem  mit  gtüfienben  Roßten  belegten 
®edEeI  bei  getinber  Unterßiße  toeiä),  feißt  bie  ©auce  burdf),  entfettet  fie,  oertodjt  fie 
mit  etloaS  faurem  fßaßm  unb  rid^tet  fie  über  ben  bon  ben  f^äben  befreiten 
Sioulaben  an. 

735.  Granate  öon  9le6*  bon  ^eute,  ^i^bier  ober  SStättern 

luirb  geiuafdjeit,  geßäutet,  bon  ben  5?nod;en  gelöft  unb  in  fleine  gricanbellen  gefdjnitten, 
bie  mon  auf  ber  einen  ©eite  abrunbet,  ouf  ber  anberen  aber  suffjißt,  fo  baß  fie  eine 
ßerjförmige  ©eftalt  befommen.  3>ier§eßn  reifen  für  10 — 12  fßerfonen  au§.  §ierauf 
fpidt  man  bie  g-rifanbelten  mit  feinen  ©pedfäben,  bod^  bürfen  biefe  nicßt  ju  toeit 
ßerborfteßen,  unb  bereitet  bon  ben  btit  einem  ©rittet  fo  biet  SSutter, 

einem  ©rittet  fo  biet  fßanobe,  aty  man  ^teifdfy  ßat,  eine  nid^t  feine  f^arce.  ©ann 
feßt  man  bon  in  33utter  einfjaffiertc  ©ßampignonS,  runbe  ©d)eiben  gefdtinittener  ^atbl- 
initdß,  ^reb^fd)toän§e,  auS  einem  ©eit  ber  obigen  f^arce  bereitete  ^tößdien  unb  einer 
bid  eingefocßten  brannen  ©auce  ein  fd^madt)afte5  fßagout  jufammen.  ©inb  biefe  53or» 
bereitungen  beenbet,  fo  betegt  man  eine  ßinreicßenb  große  f^orm  in  ©eftatt  einer  ßatben 
Sauget  mit  bünnen  ©pedbarben  unb  rangiert  bie  mit  etma§  ©at§  beftreuten  9?eßfrifan=> 
betten  bidt)t  aneinanber  ßinein  unb  jtoar  fo,  baß  bie  ffjißen  ©nben  auf  bem  Sßoben, 
bie  runben  am  fRanbe  ber  ^orm  jufammenftoßen.  fRun  beftreid^t  man  bie  g^rifan» 
betten  auf  ber  inneren  ©eite  etma  einen  Ringer  bid  mit  ber  nod^  übrigen  g^arce,  brüdt 
biefe  feft  auf  ba§  gteifd^,  bamit  atte  etma  nodt)^  borßanbenen  .Sd’ift^^ctträume  au§ge* 
füttt  merben,  füttt  ba§  insmifdtien  erfattete  fRagout  in  bie  teere  SSRitte,  bebedt  e§  mit 
einer  fingerbiden  garcetage,  bie  man  recßt  gtatt  ftreic^t,  unb  legt  ein  runbeS  33utter» 
paf)ier  barüber.  ©ie  gorm  feßt  man  in  ein  ftadf)e§  ©efcßirr  mit  fod^enbem  SBaffer 
in  bie  SBratrößre  unb  täßt  bie  ©ranate  gar  merben.  Seim  2lnrid)ten  täßt  man  fie 
einige  SRinuten  abfüßten,  eße  man  fie  auf  eine  runbe  ©d^üffet  ftütßt,  ßebt  bie  gorm 
ab  unb  entfernt  bie  ©pedbarben.  ©ann  beftreidßt  man  bie  ©ranate  mit  bem  ein* 
gefodt)ten  fReßjuS,  feßt  fie  einige  Stugenbtide  in  ben  Ofen,  bamit  bie  ©tace  feftftebt, 
mieberßott  ba§  Seftreidtien  mit  bem  ^u§  nodt)mat§  unb  gibt  bie  ©ranate  mit  einer 
braunen  GßamfjignonSfauce,  in  metdtie  man  ba§  übrig  gebtiebene  fReßjuS  berrüßrt  ßat, 
5ur  ©afet. 

736.  bom  3lcb.  Oaju  fc^abt  man  ba§  ber  Stätter  au§  ben 

©eßnen  unb  §äuten,  ßadt  fein  unb  berfäßrt  bamit  mie  bei  Sttof)§  bom  fRinb. 

737.  0ici((s9i<tdOUt  mirb  bereitet  mie  ^irfdt)ragout 

738.  ©ebtatcnc  9icb'Scbct.  ©ie  fReßteber  gitt  al§  befonberer  Seder* 
biffen  unb  mirb  auf  feßr  berf^iebene  5Irt  jubereitet;  am  ßöufigften  brät  man  fie, 
inbem  man  fie  abßäutet,  in  ©dßeiben  fdßneibet,  in  9Ret;t  mit  etma§  Pfeffer  unb  ©atä 
umrnenbet  unb  in  eine  Pfanne  mit  fo^enber  Sutter  auf  beiben  ©eiten  braun  unb 
gar  merben  täßt. 

739.  6(ebäm^fte  9ielßsSc6et.  9Ran  legt  bie  ßeber  einige  ©tunben  in 
SWitd),  trodnet  fie  ab,  befcitigt  atte  ©eßnen  unb  §äute,  beftreut  fie  mit  ©atj,  fßidt 
fie  mit  feinen  ©pedftreifen  unb'  bünftet  fie  Vt  @tunbe  in  Sutter,  mobei  man  öfters 


N 
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r)ciße§  2Ba|7cc  ober  gleifdibcü^e  angießt  unb  ben  (Saft  einer  ^ittone  ßinaufügt.  2Benn 
bie  Seber  Detnaße  lueid)  ift,  gießt  man  einige  Süffel  fÄaßm  ober  aueß  SWabeira  äu  ber 
©ance,  laßt  fie  furje  ^eit  baniit  bömpfen  unb  rießtet  fie  mit  ber  ©auce  an. 


Q f ^JlrtÖCtrtVt.  ®ic  fauber  getoafeßene,  abgeßäutete 

^eber  toirb  tn  ©d;eiben  gefeßnitten,  mit  fein  geßadter  Bmiebet,  fßfeffer  unb  ©alj  Be- 

' r h gebraten,  mit  einem  Söffet  2Äeßt  beftäubt  unb  mit  etioaü  Gfftq 

gefod;t.  3D?an  fd;neibet  bie  geßäutete  Seber  in  große  SSürfet,  brät  biefetben  in 
braun  gemad^ter  iöutter  mit  einer  geriebenen  3miebet  8 3D^inuten  unter  ftetem  Um- 
rußien,  beftreut  fte  mit  2WeßI,  fod;t  fie  mit  ein  menig  g-teifd^brüße  auf  unb  fügt  gu- 
teßt  etluay  @||ig,  eine  fßrife  Qndet  unb  einen  geßäuften  ^affeeföffet  ©enf  ßin3u. 


Der  hafe. 

Sratenacit:  @0113  junge  §afen  V</  ein  junger  größerer  7.^  ©tunbe  ältere  1—17,  ©tunbe 

«utteroerbraud)  150  - 300  ©ramm.  '»mnoe. 

r,i=  &enud;barften  finb  bie  §afen  Oom  ©eßtember 

biy  3uni  j^ebruar.  «Beim  einfauf  ßat  man  barauf  5U  feßen,  baß  ber  §afe  burdjauS 

feinen  übten  ©erneß  ßabe  unb  auf  bem  9?üden  redjt  üott  im  gteifd^e  fei.  ‘^unoe 
ga)en  unterjcßeibet  man,  menn  fie  fdjon  Oottfommen  au§genmd)fen  finb,  Oon  atten 
baburd),  bau  bei  er)teren  fieß  bie  Oßrtapßjn  teießt  einreißen  taffen,  ^ft  ber  öafe 
nod)  nicßt  auügemeibet,  fo  fdjneibet  man  Ojm  ©eßmanj  au§  ben  Seib  ber  Sönge  nadi 
auf  nimmt  ba§  ßingemeibe  ßerauS,  töft  bie  QJattc  bon  ber  Seber,  beßätt  Seber  ijeri 
unb  Sunge  unb  toirft  ba§  übrige  (äingeioeibe  fort.  f«un  töft  man  ba§  gett  am  Saudi 

li^neibet  ringsum  bie  fJJiötdßen  bie  |iaut  ab,  fdßtägt  ba§  gelt  31t- 

anberg  geßt,  mit  bem  9Äeffer  naeß  unb  jießt  ba3  gett  über 
ben  ^uden  unb  bie  SJeuten  ßerunter,  töft  ba^  gett  Oon  ben  Sorbertäufern  ab,  fdjneibet 
bie  ^jcen  meg  unb  aießt  ben  Satg  Oottenoö  über  ben  S?obf.  ^obf  unb  öat§  toerben 
abgef^nittcn  unb  ipöter  mit  ^ers,  Sunge  unb  Seber  sum  |mfenpfeffer  oerttmnbt. 
Sor  ^em  Äod;en  merben  and;  bie  Sorbertä  ife  abgeßaeft,  meteße  man  abäießt  unb  bann 
äum  Sraten  tegt.  ®ie  Sau^ßaut  unb  fRt  ipen  toerben  gteidjfatB  abgefeßnitten.  9?adi- 

hT  abgetoafdjen  unb  Oon  ben  noc^  ettoo  baron  ßängenben  paaren 

befreit  ift  tegt  man  ißn  auf  ein  Srett,  ßä  itet  bie  ^uten  auf  ber  oberen  unb  unteren 

^üden,  tnidt  ben  ©cßtußfnodßen,  bamit  bie  ^uten  gut  tiegen* 
fpidt  ißn  mit  bunnen  ©pedf^eifeßen,  fo  baß  auf  jebe  ©eite  be§  9?üden§  smet  fReißen 

^eTepte”n  Leuten  unb  Säufer  unb  bereitet  ißn  toie  in  fotgenben 

, .,  "41.  ^afenOraten,  in  bei;  bereitet.  ®en  in  obiger  Sßeife  bor- 

bereiteten i^afen  fatät  man,  tegt  ißn  mit  ber  gteifeßfeite  nad;  oben  in  eine  Sfanne  in 
meiner  man  200^  Sutter  ßat  fteigen  taffen,  man  beträufett  ben  §afen  mit  ßeißer 
33uttcr  unb  brat  i^n  in  Q\itbnxä)l)ei^tcm  0[en  unter  freijgigem  33eqießcn  Va  ©tauben 
atlm  (,Iid,  e.«,a8  W6e8  »affet  an  bie  ®„uce  gieeenb.  ®en  ÄaSfTnbd  (fc^rman 
mit  fiebenbem  SB^fer  Oon  ber  fßfonne  to^,  gibt  aueß  oorßer  3ur  Verfeinerung  be§ 
®efd;made§  eine  Obertaffe  faure  ©aßne  an  bie  ©auce,  toäßrenb  ber  Sraten  in  ber 
pfanne  ift.  Sitte  §afen  tegt  man  erft  einen  Zag  in  SRiteß  ober  Suttermiteß,  ober 
begießt  fie  bor  bem  Sraten  mit  Straf,  b^  man  anbrennt  unb  eitxjieljen  täßt. 

f.»..  . fübbCtttf*  wnJ»  ^ftevvetmf(^.  Oerfetbe  tüirb  oor- 

^reitet,  getan  Bert,  bis  2 21agc  in  eine  Sei^e  ober  SRarinabe  bon  Gffig,  Rroiebetn 

©ursetmerf,  ©eioilrj  unb  1 Sorbeerbtatt  gefegt,  getrodnet,  gefat^en  unb  mie  in  ber 
oorßergeßenben  fRummer  gebraten. 

9Wota»nft»rn,  ftodibucf). 
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743»  ^a?cnbratcn,  franjünf^ö»  g^ranjofcn  nehmen  jum  33raten  nur 
ben  gjücten  be§  §afen,  loütjrenb  fte  bie  anbern  Seile  jum  Gioet  üertnenbcn,  tücId)cS 
tüir  in  ber  folgenben  Kummer  bcj’djrcibcn.  0ie  [picfcn  ben  SRüderi  reid)Iid^  unb  braten 
am  ©^ie^  unter  fleißigem  SBegießen  mit  33utter.  S)a5u  geben  fie  eine  Scberfaucc, 
mo5.u  bie  geriebene  §afenleber  mit  fein  geßaeften  ©cl)ülütten  in  35utter  gefdjimßt 
mirb,  mit  etma§  SBeißmein  unb  35ouillon  berfoeßt,  ba3  aufgefangene  §afenblut  basu 

unb  ettua«?  ©als 

744.  Git>ct  toom  i&afett.  nimmt  man  bie  Saufe,  S^eulen,  ben  in 

2 ^ülften  geteilten  ^opf,  bie  ßeber  unb  ba§  §erj,  bann  bratet  man  80  f/  magern  in 
SSürfel  gefd)nittenen  ©ped,  legt  bie  §afenftüde  ßinein,  laßt  fie  eine_3eit  lang  auf 
beiben  ©eiten  in  bem  S^ett  [d^moren,  überftreut  fie  mit  einem  Gblöffel  öolt  9Kef)l, 
übergießt  fie  mit  V2  9iotrt)ein  unb  Vi  ^ f^leifcßbrüße;  nun  mürjt  man  fie 

mit  ©als,  Pfeffer,  ©eteürsförnern,  einem  Slräuterbünbd^en,  Sßacßßolberbeeren, 
nenfd)ale,  in  3Sutter  gebünfteten  3lniebeln  unb  Gßampignon^  unb  läßt  fie  ©tunbe 
bämpfen.  ®iefe§  Gibet  !ann  man  aueß  bon  febem  anbern  SBilb  unb  ^anineßen  be- 
reiten. 


<>afenbraten. 


745.  (Sttölif^cr  ^afcn(>ratctt.  9)Jan  bereitet  eine  pifante  fyarcc  au§  IQg 
©d)infen,  125  g gemiegtem  fRierenfett,  ber  feingeßaeften  ßeber  be§  §afcn,  2 Gier, 
180  g geriebene  ©emmel,  1 Seelöffel  ^eterfilie,  33afilifum,  Sljßmian,  ©als,  5!}cUyIat, 
Gaßennepfeffer,  füllt  bamit  ben  §afen,  näßt  ißn  mieber  s«,  binbet  i^inter-  unb  23orber- 
läufe  bießt  an  ben  ßeib,  fteeft  ißn  an  ben  ©pieß  unb  begießt  ißn  mäßrenb  be§  S3raten§ 
reid)lid>  erft  mit  ©aßnc,  bann  mit  Sutter.  ^ft  ber  «raten  mürbe,  fo  beftäubt  man 
ißn  mit  SJJcßl,  begießt  ißn  noeß  reidßlicß  mit  «utter  unb  läßt  ißn  bräunen,  ba§  ab- 
getropfte ^u§  perfoeßt  man  s^r  ©auce  unb  gibt  ^oßanntSbeergclee  basu.  ®ie  Gng- 
länbcr  neßmen  audß  Sopf  unb  Oßren,  mcil  fie  ba§  ®eßirn  al3  einen  befonberen 
Sederbiffen  betraeßten. 

746.  i^c'Oäm^Hcv  Mc.  ^n  einer  flacßen  Merolle  serläßt  man  125  g 

mürflig  gefd)nittenen  ©ped,  legt  ben  in  ©tüde  serteilten  abgeßäuteteu  §afen  ßincin;  fo- 
balb  fid)  ba3  glcifd)  s«  bräunen  beginnt,  beftreut  man  e§  mit  SiJZeßl,  legt  in  bie  ©auce 
einige  Heine  ©d)alotten  unb  gi^ßl  allmäßlidß  V2  ^ lodßenbey  SBaffer  ßinsu, 

mürst  bie  ©auce  mit  Pfeffer,  ©als,  2 fJJcllen,  1 ßorbeerblatt  unb  1 fßagel  groß 
SJnoblaucß,  läßt  alle0  bei  gelinbem  geuer  IV2  ©tunben  feßmoren;  gießt  etmaS  fRot- 
mein  ßinsu,  mit  bem  ba§  gleifcß  noeßmaB  eine  SBeile  bämpft;  man  entfettet  unb 
feißt  bie  ©auce  burdß,  eße  man  fie  aufgibt. 

747.  i&afens©aJtni.  9J?an  ßadt  4 ©dßalotten,  röftet  fie  in  20  g «utter, 
feßmißt  baran  etmaS  2Reßl  gelblicß,  Perfoeßt  bic§  mit  V2  I fräftiger  gleifcßbrüße, 
IG— 20  GßampignonS  in  ©eßeiben  gefeßnitten,  in  «utter  gefeßmißt,  mit  3itronenfaft 
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i'sm/ww  Ä‘t  entagoit-efda,  i xccwffct  eenf, 

-rtcioffei  Querer,  legt  m biefe  ©auce,  menn  fie  genuqfam  aefodit  bnt  bfp  iPrfriiMif 

tenen  Siefte  eineg  ^afenbrateng  unb  läßt  bicfelben  barin  ßeiß  merben. 

r - r Sauce.  9Ran  feßneibet  ben  abaebäutetcu 

eioa"  ^ Sutter,  3 ßorbeerblättern, 

ims  "rnfi  V ” ^ fe^er  Vi  I fRotmein  unb  l «ouillon  in  eine  ^afferolle 

unb  laßt  bicy  ungcfaßr  1 ©tunbe  sugebedt  bünften.  hierauf  nimmt  man  bie  sUfert' 

M (le  -JO  g Sudet,  unb,  raenn  man  ctiooä  ^afenblut  ^at,  avA  mit  btefem  onf« 
fodU'u.  eotrte  b.e  ©auce  ju  bid  fein,  (»  gfegt  man  ^ ' 

einige  .-offel  fRotloein  basu,  läßt  fie  auffodjen, 

morauf  man  fie  paffiert  unb  nod^malg  auffod^t.  Sann 

nimmt  man  bag  gett  rein  ab  unb  gießt  bie  ©auce 

über  bie  auf  einer  ©eßüffel  sierlicß  angecidßteten 

§a)cii)tüde.  tDcan  gibt  besn  5ßolenta,  beliebige  S?nö- 

bel,  Heine,  gebratene  3miebeln  ober  bergleid;en.  C>afenbrat^fanne. 

~ ..  •Oafcn^»fcffcr.  3D?an  nimmt  ben  llt 

©tudeii  seripaltenen  Stopf  beg  §afen,  «ruft,  §alg, 

Sun^,  ßeber  unb  ^ers,  mäfdjt  alleg  gut  unb  fodit  cg 
mit  Söaiier  einigen  Gßlöffeln  Gffig,  ©als,  Pfeffer,  ©e- 
^urs-  unb  ßorbeerblatt  lueicß,  bann  bräunt  man 
«utter  ober  mürflig  gcfißnittenen  ©ped  mit  einer 
Serßadten  3miebel,  1 ßöffcl  2Reßl  unb  üerfoeßt  bieg 
mit  einer  §afenbrüße,  1 ©lägdien  3?otmein  unb  einem 

J leimigen  ©auce,  in  ber- 

©afe.  felben  lagt  man  bag  gleifcß  furse  3eit  bämpfen 


^ 'X 


750.  Ofafantine  t>om  ^afen.  320  g feinqefdmitteneg  Siafenfrrifrr, 
mel  ©d;meiimflei)cß,  160  g feingefeßnittener  ©ped,  1 ©tüd  auggefdmbte  2Ril/3  qaire 
e.ec  und  1 (Sibottcc,  80  g abgcrinbete,  in  ffinffec  ccn>eid,te,  gul  SebcMte 
bay  notige  ©als^  eine  SRefferfpiße  Pfeffer,  5 SBocßßolberbeeren,  l%emürsnelfe  unb 
ein  ©traußd)en  ,^ßpmian,  biefeg  alleg  mirb  im  ©teinmorfer  feßr  fein  qeftoßen  biermif 
in  eine  tiefe  ©eßüffel  paffiert  unb  gut  untereinanbergerüßrt.  40  g fteinmürflia'oeidmit 
teuer  ©ped  40  , gelodete,  geräueßerte,  ebenfo  gefd;nittene  3unge  r ’ roß 
ifurflig  gefcßnittene  ©änfeleber,  5 ©tüd  gefcßälte,  mürflig  gefeßnittene  GffiS-®urfL 
unb  menn  man  ßat,  mürflig  gefcßnittene  Srüffeln,  biefeg  alleg  mirb  mit  bem 
lierten^  2Reßl  auggeüreute  gorm^gL 

Gm  ber  ©röße  ber  gorm  entfprecßenbeg  meißeg  ®d)reibpapier  mtb  Ä 
breimal  eingefd)mtten,  mit  «utter  be)tricßen  auf  bie  güllunq  qeleqt  bie  IV  ^titnsln 

ul  S' r ‘ '“Is"  maVt®Varan\l®auTS 

toatm  m.t  einet  äBilbpcet-Sauce  ju  Sifd,  gegeben  m'etben.  Ober  ln  beftrelt 
ben  Tübbing  ben  not^flen  Sag  mit  aufgetöftec  @toce,  fctjneibel  i^n  in  2 Sücfiettüiffn 

antgel^c^enem  Stfplt.  ““  ““  Ser^adtem  nnb 

«rnßptt  ^*1”*  ^afenfiißttittCtt.  man  mäßlt  einen  fdiönen 

großen  ^elbßafen.  fRodjbem  bag  gell  abgesogen  mürbe,  mirb  er  beßutfam  abgeßäutet,' 

le* 
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,„„tauf  man  bann  dlcä  gleifd,  be»  §a(en  8 »o"  " „f  «aitaol/c'  mu‘ cl.oaä 

Mdtzn  Snodicn  tommcn  iabaim  iiut  bcit  ^aicu-atijaltcit  tn  c.m  M ccouc  nm 

«SS«  S 

iSllHllilSSilgs 

erften^slafierotle  famt  ben  ^nod)cn  barauf,  unb  paÜiert  bic§,  gibt  ba» 
I,VSe1?l|,;e.ae  \nb  <ä|t  e.^a»^  Idt.e  e^s-^bid |.n,  ,o 

irerSle  “f  3)!inul?a  Idinell  gebmtcn.  9!u„  «'Stet  man  au,  « 

uSrtUeben?  »\dter  MeS  mit  ber  Sauce  auf  bie 

Lau  bann  auftodjt  unb  in  bie  Sd,flf(et  ä^‘’f 

Sikdotrt^BSn^'Xn'iLfaLcbLinia/sebutte,^ 

»ec  bL  läcaSä^  unb  bie  Sauce  bacübecatCBeu.  Sie  mecben  alä  3tmi*en. 

gegeben. 


.--O  ttt  »Itifev  dcffhMcnIt  (Saute  ä la  Poligaiic)  3«  einet 

C-  , - ,“J?;  L ? «eti?n“n  btaud  t man  2 junse,  abec  auäBemadjiene  §aicu,  wcld,c 

e'^buci  et  sS  'talb  fobieTsLtei  aö  man 
ftretd)t  c§  burd)  ein  ‘^leo-  v J . einiae  Söffet  braune  Sauce,  genebene 

6 Sigelben  in  ®u^c  b»»  “f  ™ 8'  '“'I 

fuTuÄ  .0^-  - ssx 

d:£«Jtmem 

juten  gonb  aut  b"  SblJ'tfl'u  St  ,*5 '„rmicten  ®ie  unnetpldten  giletä  jautiect 

TÄ-SÄ  ^:isSrssszx:  sss 

“Sii;  ri»“:  s,-i,r  fÄ."*-s- 
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unb  mit  etmad  Sauce  burc^fc^menfte  ßl^ampignon^,  übergiegt  baö  ©anje  mit  Saiicc 
unb  glegt  bie  üOtige  in  eine  Sauciere. 


753.  SHcg  dc^tdtenet  ^afe  mit  avou:attf(!(ien  Kräutern,  dttcs 

äflSä)  Ulti>  italienift^.  ®et  .^afc  mirb  abge^äutet,  einge|of3eu,  mit  fßfeffer  unb 
fleingefc^nittenen  aromatifcf;en  SKidjenfräutern  eingetieben,  bann  in  längtid^  gefi^nittene 
bünne  Spedfcf)eiben  unb  einige  Sorbeerbfätter  eingemiefeit,  bie  mit  einem  gaben  baran 
feftgebunben  roetben,  an  ben  Spieß  geftceft  unb  bei  nid)t  ju  ftarfem  geuet  1 bi§ 
IV3  (Stunben  burdjgebraten;  bann  mirb  ber  SSraten  bom  Spieß  genommen,  in  ^ier- 
iid)e  Stüde  jerlegt  unb  mit  grünem  Salat  feroiert.  Sine  Sauce  mirb  baju  nid)t 
aufgetragen;  e3  fdjmedt,  in  ben  Spedfe^eiben  gebraten,  fetjr  jart.  9J?an  gibt  Salat  baju. 

Das  Kanincöcn. 


J)ie  Jlanind)cn,  meit  bitiiger  al;!  bie  §afen,  eignen  fi(^  für  ben  2^ifc^  ber  iOHnbet- 
bemitteiten  fept  gut,  ^aben  ein  ieic^t  Oerbauücpcä  gleift^,  baä,  gut  jubereitet,  af)nlid) 
bem  be-3  fepmedt,  menn  auc^  etroa,5  füßücper.  5!}ian  oermenbet  mitbe  unb 

Sa^me  S?aninct)en.  ®ie  milben  finb  fo  fepr  bie  geinbe  bes^  ©emüfebaue^,  baß  man 
fie  ben  2)Jenfd}en  mept  nu^bar  madjen  fotite.  Süprenb  man  bie  milben  ^anindjen 
fd;ief;t,  tötet  man  bie  äapmcn  am  fd)nei(ftcn,  menn  man  bot  bem  §atfe  smifepen 
ben  i'orberbeinen  einen  Stiep  mit  einem  feparfen,  fpipen  2Jieffet  mad)t,  moburd;  ba:5 
Sier  niigenbüdüd}  ftirbt.  2Jian  fängt  ba«  33iut  in  ßffig  auf,  um  e»  3um  ^anind)cn* 
Pfeffer  ober  fRagout  ju  üermenben.  2)a3  gett  muß  fofort  md)  bem  2öten  abgewogen 
merben,  bann  fdjü^t  man  ben  33audp  auf,  nimmt  bie  (Singemeibe  perau^,  loft  bie 
©alle  oon  bet  Sebet  ab  unb  oerfäprt  mit  ben  ^aninepen  in  bet  3ut^ereitung‘3meife 
mie  beim  §afen.  33on  ben  älteren  bereitet  man  9iagout  unb  Slanincpenpfeffer,  bon 
ben  jüngeren  traten.  3Sor3ug‘3meifc  benuenbet  man  bie  milben  ^anin^en,  mcicpe 
beinape  öiefelbe  garbe  mie  bie  §afcn  paben,  aber  bebeutenb  Heiner  finb.  ®ic  Sraten- 
Seit  ift  eine  türgere  atä  beim  §afen. 


754.  ^anin^en  a(Ö  ®ßili»t>rct.  9Kan  foept  eine  SKarinabe  bon  V3  I Gffig, 
Vs  I Saffer,  einigen  ßmiebetn,  SBacppoIbcibeeren,  fJJfeffer,  Saia  unb  feinen  Kräutern, 
legt  ba§  Slanindjen  pinein,  läßt  e‘3  in  bet  jOiarinnbe  erfalten  unb  barin  3 2:age 
liegen.  üDann  fpidt  unb  bratet  man  eö  mie  ben  §afen. 


755.  Äftttin^citsjyricaifcc.  SWan  aerteilt  ein  S^aninepen  in 

2 ginger  bide  Stüde,  mäffert  e§  unb  trodnet  eä  ab,  legt  eg  in  eine  ^afferolle,  übergießt 
eg  mit  ffiaffer,  fügt  125  g mürflig  gefd)nittenen  Sped,  Hein  gefdjnittene  gmiebeln, 
Salj,  'Pfeffer,  1 33ünbel  fßeterfitie  unb  1 Sorbeerbtatt  pinau  unb  läßt  eg  20  SKinuten 
foepen,  bann  nimmt  man  eg  nebft  bem  Sped  peraug,  gießt  bie  33rüpe  burep,  binbet 
fie  in  mit  fJiapm  aetqniriten  (Siern  unb  fepärft  fie  mit  etmag  gücmienfaft,  unb  läßt 
bie  Äanindjenftüde  noep  furae  barin  bämpfen.  SD?an  rieptet  bag  gricaffee  mit 
Heinen  Semmctffößdjcn  an. 


756.  gfrattsöftfe^ed  jlanini^ens^tricdffec.  @in  abgepäuteteg,  fauber  ge- 
luafdjcneg  unb  auggenommeneg  j^aninepen  mirb  1 Stunbe  in  laumarmem  Saffet  ge- 
mäffert,  perauggenommen,  abgetrodnet,  in  Stüde  geteilt  unb  mit  70  g acrlaffcner 
Sutter,  12 — 15  Spampignong,  ebcnfoöiel  Weinen  ganaen  3*®ie&ein,  Sala  unb  fßfeffer 
4—5  2Jiinutßn  gebämpft,  bod>  barf  bag  gteifcp  fiep  niept  bräunen.  gießt  man 

1 ©lag  SBJei'rtoein,  V4  ^ 33rüpc  baran,  ftöubt  2Äepl  baran  unb  läßt  bie  gleifcpftüdc  auf 
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SaS  Stanincl^en 


Itcincm  ftcucr  noef^  30  SKinutcn  langfam  lod)cn,  wobei  man 

entfernt.  9?un  wirb  bic  ©auce  mit  2—3  in  ©atjne  gequirlten  (Stgetben  abgcä^cn  unb 
mit  ftitronenfaft  abaefebärft  ©tatt  ber  3>oicbein  unb  6bQtttP^9>^onä  lann  man33Iumen- 
MlÄ  S ®ea«ietno((en,  bie  man  mU  bm 

Bettodit  unb  bo«  tooSlWmeienbe  _®ecici t mit  Sttebäfcf|Uianäen  unb  gelullten 
StrebSnafen  garniert,  mit  Äreb§butter  beträufelt,  aufgeben. 

7*^7  HiuiarU<!6e  ÄattittAcn»  SDlan  beftreut  bie  gftßMcbfiüdc  einiget  5^* 
nineben^mu  ® "f  bäiMjt  (“  mit  125  g Suttec,  Srotebeln  unb  fflucäelrtieit,  ftuubt 
Ä Ml  buton,  tgieSt  fie  mit  V,  i Itäftigee  gleifcbbtUbe  unb  V,  I faueet  ®a«ne 

Me  laute,  ioÄlb  baä  gleii«  meü«  ift,  mit  1 aHe((etft,i6e  ißapt.Ia,  luotaut  man  bte 
©auce  entfettet  unb  burcbfeit)i- 

758.  OJebarfettC  Äanin^ctt.  ®ie  in  ©tücfe  serteitten  ^anin.^en  «Jcrb^  m 
eine  2Jafcf)unq  oon  aKebt,  ®ala  unb  Pfeffer  getaucht  ober  in  aurquirüe,  mit  aWüch 
unb  ©ata  oeLuZe  eiet,  banJ  mit  geriebener  ©emmet  überftreut  unb  m beißem 

©d)mata  \man  rechnet  auf  jebe§  Kaninchen  oOO  g)  tTt^  unb"  Uc 

achten  ift,  baß  man  nicht  an  oiel  ®tüde  auf  einmat  in  bie  Äaiferotle  tut  unb  )ic 

tüä^rcub  bciS  Scidcri^  fjixi*  unb  I}crfc^ütt6tt. 

759.  mbadctic  ^anxnäien.  ftatt5Ö?if<Ö. . Slaninchen  werben  wie  m 
tinriner  ißummer  bereitet,  aber  oor  bem  ißanieren  einige  ©tunben  in  eine  9JJati^be 
non  Bitronenfaft,  fpeterfitienblättern,  Pfeffer,  Sorbeerbtatt  unb  3wiebetn  getan.  2Kan 
gibt  fie  mit  einer  Somatenfauce  auf.  (©ieh«  ©aucen.) 

760.  ilanittlOCttsfHaöOttt  mit  eurrO.  2 Kaninchen  acriegt 

mftrt  in  feine  ©tüde  bratet  fie  in  gett  braun,  nimmt  fie  hctnu0  unb  fdhwißt  in  bem- 
Xn  bem  man  60  ^ ^Butter  unb  250  ^ würflig  gefchnittenen  ©ped  ber- 

braudit  einiqe  Rwiebetn,  2 — 3 faure  €|rfel  weidt.  liefen  Srei  ftreicht  man  burdh 
ein  ©ieb  berbünnt  ihn  mit  Vs  ^ 3teifd)brühc,  gibt  1 Seetöffet  eurrt)-ißutber  baau, 
leat  bie  Wteifchftüde  hinein  unb  bänipft  fie  Vs  <Stunbe,  ftäubt  9J?eht  baran  unb  ber- 
quirtt  bie  ©auce  ante^t  niit  1 S^affe  ©ahne.  2JJan  gibt  bie  fo  bereiteten  Kaninchen 

im  9iei§ranb  auf. 

761  ©cOtatcttCd  ÄÄttitt<!^ctt  auf  ftan$öU?<^c 

wirb  ausgenommen,  bie  Sebet  geßadt,  an  ihr  9i&t  man  Shhmian,  peterfilic,  ©ata, 
fBfcffer  fein  gefchnittenem  ©ped  unb  Trüffeln,  mifcht  bieS  gut,  ftreichteS  innen 
in  L'^Linchen  unb  näßt  eS  a«.  9Kit  ©ata  beftreut,  röftet  man  e§  am  ©pieß  ober 
ntti*  rpidhlirfj  SButtet  iti  b€t  ?Bfciun0.  S3ot  bent  SBroten  fattn  ntan  ba3  5?önind^en  aud^ 
^ Itge^in  duet  OTattaobe  beistu  uni.  bann  gebtaitn  mit  einte  ®d,atottenfauce 

aufgeben. 

762  iSaninAensf6fcf?et.  ^ie^äu  nimmt  man  2 in  ©tüde  geteilte  SJanin- 
chen  fügt  Sunge,  ßeber  unb  ^era  baau  unb  läßt  bieS  2 2age  in  einer  @ffi^arinabe 
fehen.  ansbann  gibt  man  würflig  gefchnittenen  ©ped  mit 

Ä?ühe  auf  u2b  läßt  unte?  «.inaufügung  bon  einem  5EeiI  ber 

nincbenftelfch  barin  tangfam  fochen.  Söenn  eS  weidh  ift  fii9t  man  baS  in  (Sffig  auf- 

gefangene  SStut  ber  9anind)en  nnb  1 fEeelöffel  3uder  baau,  hoch  barf  eS  nicht  mehr 

fochen.  ©alafartoffetn  ober  SKehttlößc  reicht  man  baau. 


®et  Sär  unb  baS  tHcnntier. 
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Oer  Oär  und  das  Rcnnticr. 

763.  aSötettfchtnfctt  ilt  asutdunbet.  Obgteich  es  in  ®eutfchtanb  unb 
bieten  anberen  ßänbern  a^t  ben  größten  ©ettenßeiten  gehören  wirb,  in  bie  Soge  au 
Eommen,  33ärenfteifd)  511  bereiten,  fo  feße  ich  bie  3JZögtid)feit  hoch  borauS,  ba  ber 
Serfehr  ber  Sötfer  unb  ber  S^ranSport  immer  mehr  erteidjtert  wirb  unb  gebe  hier 
awei  in  Diußtanb  atS  ©etifateffen  gettenbe  3ubereitungSWeifen:  (Sine  gut  abgetegene, 
nbgehäutete  unb  geWafdjene  ^Bärenteute  Wirb  1 ©tunbe  in  fatteS  2Baffer  getegt,  gut 
nbgctrodnet,  bann  mit  B^biebetn,  'ipfeffer,  ©ata  unb  fßiement,  2Bad)holberbeeren,  fräf- 
tiger  f^teifd)brühe  unb  1 — 2 f^tafeßen  Surgunber  aufgefeßt.  ©0  täßt  man  fie  4 — 5 
©tunben  bümpfen,  gibt  fie  auf,  entfettet  bie  ©auce,  bie  man  cj:tra  anrichtet,  unb  gibt 
baau  ÜDämpffoht  ober  ©auerfraut. 


764.  trufftfeh.  3}Jan  häutet  ben  fßüden  ober  ein  fchöneS 

©tüct  bom  ^interwirbet,  tegt  eS  1 ©tunbe  in  SSaffer,  trodnet  eS,  reibt  eS  mit  ©ata 
ein,  feßt  eS  mit  ein  wenig  todjenbem  25a’fer  auf,  begießt  ißn  oft  mit  bem  eigenen 
Bett,  bämpft  ißn  3 — 4 ©tunben,  beftreieß:  bann  bie  obere  ©eite  mit  ^Butter  unb 
faurer  ©aßne  unb  täßt  eine  braune,  bünne  Trufte  werben,  ^ttere  ©ierc  mariniert 
ober  beiat  man  borßer  einige  Sage. 


765.  ©ätrctttaßcn.  atts  größte  Sederbiffen  getten  bie  iöorbertaßen  bcS 
33ären.  SOJan  wäfeßt  fie  fauber,  fod)t  fie  in  ©ata  unb  Söaffer  weieß,  teitt  fie  in 
4 ©tüde,  taueßt  biefe  in  a^rtaffene  93utter  unb  geriebene  ©emmet  unb  bratet  fie 
unter  häufigem  ^Begießen  mit  ^Butter  auf  bem  fRofte  ober  in  ber  ißfanne,  worauf  man 
fie  mit  Bit’^onenfd^eiben,  kapern  unb  ©enffauce  anrießtet. 


766.  a^ärenta^cn,  matiniettt.  Sie  Saßen  werben  erft  einige  Sage  in 
eine  feine  3D?arinabe  bon  Öt,  (Sffig  unb  ©ewüra  getegt,  bann  au>ifd)en  ©pedfeßeiben 
unb  SSuraetwerf  weieß  gebünftet  unb  bon  ber  9}iarinnbe  unb  Bteifdjbrüße  baran  ge- 
goffen.  ©ie  werben  in  6 ©tunben  gar.  Sann  täßt  man  fie  erlatten,  bierteitt  fie, 
beftreut  fie  mit  (Saßenne-  ober  weißem  ?ßfeffer  unb  bratet  fie  wie  oben. 

767.  fHcnntier.  SiefeS  fonft  nie  in  Seutfdßtanb  gefeßene  Sier  fommt  feit 

einigen  ^aßren  in  @iS  gepadt  bei  unS  in  ben  §anbet,  unb  awar  boraugSWeife  bie 
Leuten,  Wetdße  baS  atuSfeßen  bon  ^irfeßfteifd)  ßaben,  bodß  im  (Siefchmad  babon  ab- 
weießen.  9)?an  lauft  baS  iu  betiebigen  ©tüden  fitoweife,  tegt  bie  ©tücfe  ent» 

Weber  über  9'iad)t  in  eine  fttiarinnbe  ober  in  SD^iteß  ober  bratet  unb  bömpft  fie  Wie 
§irfd}ftcifcß  gefpidt  in  ^Butter.  SaS  Bteifd)  ift  ergiebig  unb  feßr  Wohtfdßmedenb, 
andj  au  Siagout  berwenbbar. 


hjieber^ole  über  ba§  ©d^tadfjteu:  @§  tnetben 

a)  Srat^iUjner,  Kapaunen  unb  ^ü^ner  am  botbern  §atfe  gteid)  unter  bem 
abgefc^tad)tet,  tuo  it)nen  bie  ®urget,  ber  ©d^Iunb  unb  bie  grouen  Slbcrn  mit 

einem  fd)arfen  3!JJeffer  burd^gefd^nitten  merben,  nad)bem  man  bie  gcbern  meggernpft 
ober  nur  auftoärtS  gelegt  ^at.  S^ad^bem  [ie  genug  auSgcblutet  ^aben,  merben  |ie  bei« 
feite  gelegt,  um  ettoaS  abjulü^ten,  bann  Werben  fie  gerupft,  ober  Kapaunen,  §ü^ner 
unb  junge  §ä^ne  mit  :^ei|em  2öaffer  abgebrüht,  wobei  fid)  bie  gebern  fe^r  Ieid;t  ab* 
löfen. 

b)  ©önfe  unb  ©nten  werben  mitteB  eine§  ©tid^eg  in  ben  :^interen  §aB,  Wo 
ber  S?opf  an  ben  §al§  anftögt,  fo  baß  man  mit  einem  fdt)arfen  9Jteffer  ben  §al§* 
!nod)en  burc^ftidjt,  getötet;  ba§  SBIut  in  einen  SCaffenfopf  mit  (Sffig  gelaffen,  um  e§ 
nai^^er  5U  fi^warsen  ©aucen  5U  gebraud^en.  ®ie  stiere,  weld^e  gute  g'^bern  paben, 
werben  gerupft  unb  äWor  jebe  Strt  gcbern  befonbcr^  georbnet,  Weil  bie  gtaumfebern 
bie  borsügtic^fte  unb  teuerfte  ©orte  ber  gebern  ift;  man  bewahrt  fie  fogteidf)  in  Sein* 
Wanbfäden. 

c)  ^unge  Stauben  würben  bisher  auf  mef;rfad)e  SBeife  getötet,  bie  graufamfte, 
berWerfüdifte  2Beife  babon  war,  ba§  man  mit  einem  9Jieffer  burdP)  ben  geöffneten 
©(^nabet  bie  obere  §ölfte  be§  ^opfe§  mit  einem  ©dt)nitte  wegna^^m  unb  ba§  Stier 
auSblutcn  Heg.  Sürser  unb  weniger  fd)merä^aft  ift  e§,  Wenn  man  mit  einem  fcf)arfen 
§ademeffer  ben  ganzen  ^opf  weg^aut,  worauf  fobann  bie  Stauben  gerupft  werben, 
ba,  wenn  man  fie  mit  l^eigem  SBaffer  brüt)en  wollte,  §aut  unb  gebern  jugteid)  weg* 
ge^en  würben. 


9tame  unb  2lrt. 


§übncv  (^outarben) 


ßopaunen  . . . 
3;rutbüf)ncr  . . . 


• • 


• « 


tauben  . • • • • • 


@änfe,  junge  . 

„ fette  . . 
®nten,  junge  . 

„ fette  . . 
SrammctSüögel 
fHebbübner  . . 


^afanen 


Sratejcit. 


Slungc  §übncr  = ‘A— 1 ©tunbe 
(5rn)adf)f®*ic  ©übner  je  na^  (Stöbe  = 1 — 2 ©tb. 

3e  nad)  Witter  unb  ©röpe  1-2  ©tunben 
Sungc  Stutbübner  oon  l‘/2— 2 kg  = IV2  Stb. 
©rroaebfene  2rutbübner  oon  ca.  4 kg  ®eroi(bt, 
je  nad)  'äUter,  3—472  ©tunben 
Qunge  Glaube  = 74  “1  ©tunbe 
9llte  3:aube  = Vj^  - 2 ©tunben 
VU—2  kg  fd)roer  = IV2-2  ©tunben 
Ungefähr  4 kg  fd)roeT  = 272—37»  ©tunben 

l ©tunbe 

3Se  nacb  Sllter  unb  ©röbe  172—27»  ©tunben 

10  SDtinuten 

Sunge  fRebbübner  = 1 ©tunbe 
Site  SRebbübnet  1—2  ©tunben 
1 ©tunbe.  ®iefe  müffen  einige  Sßoeben  ob* 

gehangen  fein. 


SSutter*  ober  f^ett* 
oerbrau(^. 


pro  §abnd)cn  7,9  kg 
pro  ©tücf  7s  kg 
pro  ©tücf  7s  kg 
pro  ©tüd  7e  kg 

pro  ©tücf  74  kg 
pro  Saube  40  g 
pro  3laube  60  g 

^ 7s  kg 
!ym  eignen  fjett 

V« 

ym  eignen  fyett 
pro  93oget  = 10  g 
pro  §ubn  = 40  g 

pro  fjofan  = 7,  kg 


©übner  unb  Stapaun. 
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MlDütv  und  Kapaun. 

768.  ©tt^^cn^tt^n.  SIRan  nimmt  eine  §enne  auö,  breffiert  fie 

unb  fegt  fie  mit  2 l fattem  SBaffer  5U,  fod)t  fie  jur  ©uppc  unter  bon 

SlRübrrüDen,  ©elterie  unb  Sßeterfilie.  25ünfd)t  mau  ba§  §ubn  redbt  Weig  ju  polten, 
fo  Dtand)tcrt  man  eg  üorber,  b.  b-  »tau  lügt  eg  einige  SWinuten  in  fiebenbem  SEnffer, 
giegt  bann  fatteg  barüber  unb  fegt  eg  erft  bann  mit  fattem  SEaffer  auf.  ^ft  bag 
.§ubn,  etwa  nad)  2Vo— 3 ©tunben  Weid),  fo  mad)t  mau  eine  bette  SIRebtfebwige,  bie 
mau  mit  einem  STeit  ber  §iibnerbrübe  unb  1 (Stag  SEeigwein  Oerfod)t,  äerfd)neibet 
bag  §ut)n  in  ^iertidie  ©tüdfe,  tagt  biefe  nod)  eine  SEeitc  in  ber  ©auce  bümpfen 
unb  fd)ürft  bie  ©auce  mit  etwag  ^itronenfaft  aO.  2Rau  fann  an  biefe  ©auce  aueg 
'IRord)etn  ober  Gt)ampignong  tun,  ober  man  gibt  basu  ein  jungeg  (Semüfe. 

769.  ?ntc#  ^3tt()u  mit  3itrottcnfaucc*  HRau 

fdjwigt  einen  Söffet  aRegl  in  33utter  gettgetb,  giegt 
§üt)nerbrüt)e  baran,  fügt  ben  ©aft  einer  3^^*^one  l)in^ 

3u,  tegiert  bie  ©auce  mit  2—3  ©etbeiern  unb  tagt  bag 
in  siertid)  gcfd)nittene  ©tücfe  geteitte  unb  Weid)  ge* 

Eod)tc  ©uppent)ubit  in  biefer  ©auce  V2  <Stunbe  bümpfen. 


öenne  unb  S^üctjtein 


770.  ?ntcd  .OuOtt  mit  (S^ami^iditoufaucc. 

®ag  Weid)  gefod)te  ober  gebämpfte  unb  in  jiertiege  ©tüde 
geteitte  atte  §ut)n  wirb  311  einem  feinen  (Seriegt,  wenn  man  eg  mit  einer  guten  Ggam* 
pignon*,  Stufteru*  ober  ^apernfauce  gibt,  (©iege  ©aiiceit.) 


771.  ?ntcö  J&ttOtt  in  ©raifc.  ®ag  breffierte,  megt  gans  Weid)  ge* 
fod)te  §ugn  tagt  man  gati3,  umbinbet  bie  23ruft  mit  einigen  auggefernten  Zitronen* 
unb  ©pedffdgeiben.  ©)ann  tegt  man  in  bie  Spfaune  einige  ©d)eiben  rogen  ©cginfen, 
ftein  gefd)nitteneg  2Bur3etwerf,  eine  ftein  gcfd)nittene  ^Wiebet,  unb  bag  fegwadj 
gefat3ene  ^ugn  auf  obige  3utaten,  übergiegt  eg  mit  etWag  ^ügnerbrüge,  beeft  eg 
feft  3U  unb  bümpft  eg  unter  oftmatigem  Söegiegeii  bottenbg  gar.  ®ie  bann  entfettete 
unb  bureggegoffene  ©auce  fann  man  mit  Gibottern  tegiereu  ober  mit  2Regt  feimig 
madgen.  SEitt  man  ben  ®ef(^macf  berfeinern,  fo  giegt  man  etwag  SEeigwein  baran. 

772.  ©itili^enOnOn  mit  Otei^.  2Rad)bem  man  bag  atte  §ugn  mit  etWag 
2öur3eth)erE  Weidg  gefod)t  gat,  guittt  man  in  einem  STeit  ber  ^ügnerfuppe  260  j 
guten  Üieig  bidf,  mit  ^in3ufügung  bon  einem  ©tüd  SButtei,  unb  einer  gan3eu 
mit  einigen  SRetfen  befpieften  Qliviehel  Weid);  man  rid)tet  bag  in  ©tüde  3erteittc 
.§ugn,  beffen  33rügc  nodg  beffer  wirb,  wenn  man  ©parget  unb  SStumenfogt  ginein* 
tut,  auf  eine  ©dgüffel  an,  garniert  biefetbe  mit  ben  9tögd)en  bom  SBfumenfogf 
unb  bem  SReig.  2Ran  gibt  eine  Gierfauce  barüber. 


773.  ?Utc§  ©ui>t>en0u6n  mit  (Sut‘trti4tci^t‘anu.  ®ag  u^ugn  unb  ber 
9Reig  Werben  wie  oben  bereitet,  ober  naegbem  man  ben  3Reig  mit  SEaffer  uno  SButter 
unb  ^inaufügung  bon  §ügncrbrüge  WeieggequoHen  gat,  ogne  bag  bie  Sf'örner  3er* 
rügrt  fein  bürfen,  fügt  man  eine  SDRefferfpige  Gurrgpufber  gin3u,  fdgid)tet  ben  SReig 
Wie  einen  ^ans  auf  eine  runbe  ©tt)üffet,  überpinfeft  ign  mit  gefegfagenem  Gelbci 
unb  tagt  ign  in  einem  mögig  gegeiaten  Ofen  überbaden;  nun  nimmt  man  bie  ©d)üffef 
geroug,  rilltet  in  ber  SDRitte  beg  SReigranbeg  bag  in  ber  ©auce  warm  gegoltene  3er* 
teilte  §ugn  an,  unb  übergiegt  bagfetbe  mit  9Rord)effaucc  ober  einer  anberen  pifanten 
©auce. 


I 
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3a^me8  ©eflügel. 


774,  mit  Ätc^fcn*  ©in  in  bet  Sraifc  ioeid)  gcbämpftcS 

©uüpen^u^n  serteilt  man,  fd^id^tet  e§  auf  eine  runbe  ©d^üffel,  garniert  fie  mit 
«Butter  ober  ©cmmclftößc^en,  abgelodjten  «Fiorc^etn,  mit  gefüllten  ShrebSuafen,  moju 
man  ©emmet  ober  ttefimen  tann,  mit  ben  ^ebSfd^lnänäen  uub  übergießt 

fie  mit  einer  ShebSfauce,  bie  man,  au§  ben  äerftoßenen  ^eb§fc^aten  unb  Seibern 
unb  ber  §ül^nerbrü^e  bereitet. 


®eflüöctfd)cre. 


775,  »tttiaeö  i&üfMtcrfirtcaffCC,  ajtan  nimmt  ^iersu  ebenfo- 
mof)t  ätnei  alte  §ennen,  tueldje  man  erft  in  ber  ©uppe  bland)ierte  unb 
bann  jerteitt,  ober  auf  eine'  ©d)üffel  für  8 bi§  12  ^erfonen  4 junge 
^ü^ner,  bie  man  jebe§  in  8 Seite  serlegt  unb  mit  ©atä  beftreut,  tväf)^ 
renb  man  au§  ben  köpfen,  «Wögen,  §ötfen,  gtügetn  unb  ^erjen  eine 
fröftige  SBrü^e  mit  SSuraetloer!  bereitet.  ®a§  serlegte,  gefatjene  ^ü^ner- 
fleifd^  trodnet  man  ab  unb  bömpft  e§  in  250  g SButter  auf  beiben 
©eiten,  gießt  bie  furj  eingetoeßte  §üßnerbrüße  baju  unb  läßt  ba3  gteifcß 
tangfam  meieß  merben,  atSbann  nimmt  man  bie  §üt)ncroiertet  ßeraug, 
bie  man  inbeffen  auf  eine  ©cpüffet  fdjicßtet  ober  noeß  beffer  in  eine  ^affe- 
rotte  in  §üßnerbrüße  im  bain  marie  marm  ftcttt;  in  ber  SBrüße  fodt)t 
man  feine  ©emmetftößcpen,  ttjeteße  man  um  bie  §üpnerftüdEe  tegt.  Sie 
«Brüße  gießt  man  burd},  entfettet  fie,  aerfod)t  fie  mit  einer  ßetten  «Weßt- 
fcßloiße,  mürat  fie  mit  etma§  «WuSfatnuß,  einer  ^rife  toeißem  Pfeffer 
unb  3itronenfaft,  tegiert  bie  ©aucc  mit  ©;botter  unb  gießt  fie  über  bie 
^üßner. 

776,  i&tt6nctrfricaWee  mit  (S^atdcl  ©tumcttfoftt.  Sie  §üßner 
merben  mie  in  ber  borigen  Wummer  gar  gemadßt  unb  in  ©tüde  gefd)nitten,  bie  man 
fauber  pußt  unb  bon  ber  §aut  befreit,  ©benfo  mirb  ein  ßatbe§  ©(ßod  ^ebfe  ab- 
gelodßt,  bie  ©eßmönae  unb  ©dßeren  babon  abgebrodßen,  bie  ^ebSnafen  bepußt  unb 
mit  ben  übrigen  ©cßaten  eine  ^ebSbutter  bereitet.  Sie  ^ebSnafen  füttt  man  mit  einer 
au§  bem  ©dßerenfteifcß,  Siern  unb  geriebener  ©emmet  bereiteten  ©emmetfarce  unb  fodßt 
fie  in  Söaffer  gar.  SWan  pußt  ferner  eine  ©taube  SStumenfoßt,  aeriegt  fie  in  !teine 
«Rofen,  feßneibet  eine  «Wanbet  ©pargel  in  3 cm  lange  ©tüde,  feßött  fie  ab  unb  foeßt 
fie,  fotbie  aueß  ben  «Btumentoßt,  in  «Baffer  mit  ettoa§  ©ata  gar,  aber  nießt  au  toeieß 
unb  tößt  fie  rein  abtropfen.  Wun  bereitet  man  eine  gricaffeefauce  (fieße  ©aucen), 
legiert  fie  mit  3—4  (Sigetben,  feßörft  fie  mit  3itroncnfaft  unb  ettoa§  ©arbeitenbutter 
ab.  Sann  bermifdßt  man  bie  ©auce  mit  bem  .^üßnerfteifeß,  ben  ©emüfen  unb  ^cb§- 
fdßloönaen,  fügt  einige  gereinigte  unb  in  aSouitton  gefeßmißte  «Woreßetn  baau,  feßmenft 
ba§  gricaffee  beßutfam  burdß  unb  garniert  e§,  angeridßtet,  mit  ben  ^ebSnafen 
unb  gteurong  unb  tröufett  bie  ^ebSbutter  barüber. 

777,  i&ü6nerfrtcaf?ec  auf  aui>crc  3u  einer  ©dßüffet  für  8 ^erfonen 
nimmt  man  2 auSgetoaeßfene  ober  3 Heinere  §üßner,  foeßt  fie  in  SBaffer  mit  ©ata, 
einer  mit  Weifen  befpidten  3miebet,  ettoaä  SBuraettoerf,  einem  ©tüd  Sorbeerbtatt 
unb  einem  ^eterfitienbouquet  gar,  aber  nießt  au  toeieß,  unb  feßneibet  fie,  menn  fie 
erfattet  finb,  in  nießt  au  große  ©tüde.  (Son  einem  au§getoadßfencn  §ußn  mürbe  man 
4 Seutenftüde,  6 aSruftftüde  unb  2 Wüdenftüde  crßatten.)  Sann  tößt  man  500  g 
StatbSmiteß  in  2Baffer  au§aießcn,  btaneßiert  fie  einige  Slugenbtide,  foeßt  fie  in 
«Bouitton  mit  ©ata  unb  2Buraetmert  gar  unb  feßneibet  fie,  erfattet,  in  nidjt  au  fteine 
0tüde.  — ffion  500  g ^edßt,  ben  man  au§  §aut  unb  ©röten  gefeßnitten,  bereitet 
man  eine  feine  garce,  bie  man  mit  «Weßt  enttoeber  in  fteine  runbe  ober  töngti^e 


§üßner  unb  Jtopaun. 
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moße  rottt  unb  bann  in  2Baffer  gar  maeßt,  ober  in  motaenartige  5?töße  formt,  bie 
man  in  SBaffer  abfod)t  unb,  menn  fie  erfattet  finb,  mit  einem  3Weffer  in  runbe 
©cßeiben  fdjneibet.  — 1 ober  2 Winbergaumen  unb  1 Slatb^aunge  fod;t  man  meid) 
unb  feßneibet  fie  erfottet,  gteießfatts  in  runbe  ober  oieredige  ©tüde,  fomie  250  g 
SlatbSeuter  unb  fügt  2 meießgefoeßte,  btaneßierte  ^atbägeßirne  baau.  — V-  ©eßod 
SWittetfrebfe  foeßt  man  in  «Baffer  mit  ©ata,  ^mmet,  einer  3miebet  unb  ^cterfitien- 
btattern  gar,  brießt  bie  ©d)mönae  unb  ©eßeren  au§  ben  ©eßaten,  üon  meteßen 
man  mit  125  g «Butter  eine  ^ebSbutter  bereitet,  bepußt  bie  Shebäuafen,  möftßt  fie 
rein,  trodnet  fie  ab  unb  füttt  fie  mit  einer  ©emmetfarce  ober  mit  ber  obigen  k-ifdi- 
farcc  unb  foeßt  fie  jn  «Baffer  mit  ©ata  gac.  — ($tma  20  ©tüd  6ßampignon3  pußt 
man  rein  unb  paffiert  fie  in  aSutter  ober  3itrouenfaft  ein.  ijat  man  förnttidjc  iBor- 
Bereitungen  fotoeit  beenbet,  fo  tut  man,  bie  SJreb^nafen  ausgenommen,  attc§  mit 

bem  ^üßnerfteifdß  aufammen  in  eine  ^afferotte  unb  ftettt  e§  gut  augebedt  im 
aSafferbab  ßeiß. 

tBon_  ber  bureßgegoffeneu  §üßner-  unb  ^atbSmiteßbrüße  unb,  menn  biefc 

nießt  au§reid)t,  bon  etma§  guter  aSouitton  unb  bem  ßßampignonSfonb  foeßt  man 

mit  aSeißmeßt  (200  g aSutter  unb  1 ©ßtöffet  bott  «Weßt)  eine  aiemtid)  bide  ©aucc 

ein,  tegiert  fie  mit  3—4  Gigetben,  feßörft  fie  mit  3itroncnfaft,  2 ©tag  aSeißmein 

unb  ©arbettenbutter  ab  unb  ftreießt  fie  bureß  ein  ©ieb.  ^eßt  bermifißt  man  bie 

©üuee  mit  bem  gricaffee,  bon  meteßem  man  bie  ettoa  borßanbene  a3rüße  rein  ab- 

gegoffen  ßat,  feßmenft  atteg  beßutfam  burd),  foftet  eg,  ob  eg  ßinreießenb  ©ata  unb 

©öure  ßat,  unb  rießtet  eg  auf  einer  ©eßüffet  an.  ©nbtid)  betröufett  man  bag 

gricaffee  mit  ber  aertaffenen  Shebgbutter,  beftreut  eg  mit  kapern  unb  betegt  eg 

mit  ben  ^ebgnafen.  Sie  ©djüffet  mivb  bann  nod)  mit  a3uttcrtciq-fvteurong 
umfrönat. 


, bcutf^c^  J5ü6tterfricaffec,  Um  bag  gcicaffec  meniger 

fo)t)piehg  au  bereiten,  fann  man  ftatt  ber  Sl'atbgmitd)  ein  Oeßfen-  obe>-  amei  ^atbg- 

geßirne  in  Söaffer  mit  effig,  ©ata,  1 3ioiebet  unb  ©emüra  abfod)en  unb  in  faubere 
©tude  feßneiben,  bie  man  aber,  meit  fie  teießt  augeinanberfatten,  nur  auteßt  an 
bag  gricaffee  tut,  bamit  eg  nid)t  unanfeßntieß  mirb.  ©tatt  ber  Winbergaumen 
nimmt  man  2 ^atbg-  ober  §ammetaungen,  foeßt  biefe,  naeßbem  fie  btand)iert  finb 
in  aSouitton  gar,  befreit  fie  üon  ber  §aut  unb  feßneibet  fie  in  ©tüde.  Sie  ©ßam» 
pignong  fann  man  gana  forttaffen  ober  ©teinpitae  an  beren  ©tette  üermenben. 

779,  S'einete^  .Oüßnerftricaffee,  Sagfetbe  mirb  mie  m Ooriger  Wummer 
bereitet,  baau  foeßt  man  a3tumenfoßt,  ©parget  unb  «Woreßetn,  feßmißt  ©ßampignong 
m ber  a3utter  meid),  garniert  bamit  bag  gricaffee,  maeßt  außerbem  einen  Weigranb 

um  bagfetbe,  ober  gibt  eg  mit  §atbmonbcn  üon  «Btötterteig  (fieße  bnfei'bft)  ober 
mit  ©emmetcroutong.  ' ' 

780,  ^v'ua^He  auf  fvamofme  nvi  mit  SpAvael  unl>  m-bUn,  Sic 

mie  in  üoriger  Wummer  üorbereiteten  §üßnerftüde  merben  in  a3utter  gebörnpft  unb 
auf  fotgenbe  aBeife  fricaffiert.  «Wan  foeßt  in  ©atamaffer  1 a3unb  frifeßen  ©parget 
ebenfo  in  ©atamaffer  1 ©eßod  Shebfe,  benen  man  ©d)mönae  unb  ©eßeren  augbridt' 

e 3 Butter  au  1 (Sßtöffet  «Weßt)  unb  y.  l 

Hrebsbruße,  tut  etmag  geftoßene  «DZugfatbtütc  unb  1 Söffe  ßeiße  ©aßne  ßtnau  ober 

man  üerfoeßt  bie.  SSuttev  mit  bem  «Weßt  unb  mit  ^üßnerbrüße,  tegiert  fie  mit  ©iern  bie 
mit  einig^  Söffetn  füßer  ©aßne  unb  etmag  geftoßener  «Wugfatbtüte  abgegiirtt 
merben.  aUenn  man  bie  ©eßüffet  anrießtet,  feßießtet  man  bag  Ärebgfteifeß  in  ber 
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gjZittc,  bic  ©pargetftangcn,  tote  einen  «Stern,  mit  ben  Stopfen  na d)  innen, 
S?reböfteiyd)  unb  ring§t)crum  bie  in  SSntter  gebünfteten  ^n^nerftude.  ®ic  ^cbie 
unb  bec  Sparget  merben  mit  gricaffeefaucc  übergoffen,  bie  §ü^nerftude  mit  intern 
beträufeit  unb  ein  ^rana  öon  SemmeIcrouton§  ober  35tätterteig^{^leuron§  um  baö 

©anae  garniert. 

781.  Gitali?Ae^  i&üftttcvfvicaffcc.  l §enne  mirb  Mandjiert,  aectcitt  Jiji^ 

mit  Bmiebeln,  ©arbeiten,  etma§  ©ata,  roeiOem  Pfeffer  nnb  geitogener  jmuyfatbtute 
meid)  gebiimpft;  man  rid)tet  bie  |)ü^neri*tüde  auf  einer  ©d)uffel  an,  gießt  bie  33rut)e 
burd),  tollt  1 ©tüdd)en  Sutter  in  5KeI)I,  berfoc^t  fie  in  I 
flein  ge^^aeften  ßfiamptgnonä,  binbet  fie  mit  1 — 2 ©ibottern  unb  fdjtirft  fie  mit 

3itronenfaft  unb  gießt  biefe  ©auce  über  bie  §üßner. 

782  ä lu  Marengo.  SD^an  bereitet  bie  §ül)ner  bor  unb 

fie  tob,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©ata,  tegt  fie  in  eine  Stafferotte,  tut  in  bic« 
fetbe  10—12  (Sßtöffet  feineS  ^robenceröt;  unter  öfterem  Urntoenben  merben  fm 
V>  ©tunbe  gebraten,  bi§  fie  auf  alten  ©eiten  fd)ön  gotbbrann  finb,  man  läßt  fie 
bann  mit  1 Slräuterbünbel,  fteinen  6f)ampigncu5,  2:rüffetfd)eiben  unb  einer  be« 
tiebigen  Stnaaßt  fleiner  3miebetd)en  augebedt  bottenb§  meic^  bün)ten.  ^'naunjd)en  be« 
reitet  man  bie  ©auce,  inbem  man  V2  l ÜSeißmein  mit  fein  ge^adter  ^|^eterft(ic,  ge« 
badten  ©djatotten,  ©djiiitttaud)  unb  ein  menig  ^nobtaud^  nebft  einigen  Söffetn  Straft« 
brübe  ©ata  unb  Pfeffer  aum  Stoeßen  bringt;  unter  fortgefeßtem  Umrüßren  nad)  iinb 
„neft  4_6  (Sßtöffel  bon  bem  Ot,  in  bem  bie  §iif)ner  gebiinftet  morben,  I)inaugemifd)t 
unb  läßt  fie  gut  bamit  berfoeßen.  Sei  bem  ?tittid)ten  orbnet  man  bie  ^iißnerftüde  mit 
ben  3miebetd)en,  ©ßampignonS  unb  Srüffcln,  iibergießt  fie  mit  ber  ©auce  unb  gar« 
niert  fie  mit  gebadenen  Giern  unb  ©emmetcroutonS. 

783.  Suitöe  mtmev  im  ciocttctt  Saft  öcbämi>?t.  2 gepußte,  gefntaene 
öübner  merben,  naeßbem  man  in  febe§  40^7  mit  ißeterfUie  nmtjütite  Sutter  ßineinge« 
fd)oben  ßat,  breffiert  unb  mit  3itronenfaft  betropft.  ^n  eine  mit  ©pedptatten  belegte 
Stafferotte  gibt  man  bie  §ü^ner,  bebedt  fie  mit  ©pedptatten  unb  läßt  fie  augebedt  lang« 
fam  bünften.  fttaeßbem  ber  eigene  ©aff  berbünftet  ift,  gießt  man  einige  Söffet  ©uppe 
barübet  unb  bünftet  bie  §üßner  bi§  fie  meid)  finb.  hierauf  nimmt  man  fie  ßerau^, 
aießt  bie  Seterfitie  ^erauS,  fc^neibet  bie  §üßner  in  beliebige  ©tüde,  ticktet  biefc  auf 
einer  ©d)üffct  an  unb  übergießt  fie  mit  bem  entfetteten  eigenen  ©afte. 


784.  eine  ^afferolle,  in  meteßer  fid)  125  g ßeiße 

Sutter  befinbet,  gibt  man  fein  nuDlig  gefd)uittene  3i^’ie^et,  ftreut  baran, 

tegt  2 gefataene,  a^^^tegte  §üßner  ßinein  unb  läßt  fie  augebedt  tangfam  bünften.  ®ann 
ftäubt  man  bie  ^ü^ner  mit  etma§  9Keßt,  übergießt  fie  mit  Vs  I ©uppe,  einigen  Söffetn 
faurem  fRaßm  unb  läßt  fie  augebedt  meieß  bünften.  hierauf  nimmt  man  bie  §üt)net 
t)erau§,  gießt  bie  ©auce  botüber  unb  gibt  fie  mit  fJJodertn,  9?ubetn  ober  bergteid)cn 

au  Sifc^e. 

785.  «Öicttet  »acfftäftnbel.  G§  mirb  liierau  eine  junge,  aurte  ©attnng 

gemäßtt,  bie  balb,  nad)bem  fie  getötet  finb,  in  4 S:eite  geteilt  merben.  ®ie 
febnittenen  §üf)ner  merben  nun  gefalaen,  in  fOie^t  getaud^t,  in  Gier  getun!t,  in 
©emmettrume  gemälat  unb  lutj  bor  bem  2tnrid)ten  in  einet  ^afferotte  in  3 ginger 
tot)cm  ßeißem  gett  (l  SCeit  ©dtmein-  unb  1 fRinbfdimnta)  gebaden.  2Benn 


4^üt)ner  unb  Stapaun. 


bie  §ül)ner  ouf  beiben  ©eiten  getb  gebaden  finb,  merben  fie  mit  einem  Sadtöffet 
t;erau§genommen  unb  auf  Söfd)papier  in  eine  ©djüffel  gegeben.  Setiebigen  ©alat, 
Slumenfol^t  ober  grüne  «Sd)oten  gibt  man  au  bem  Sadi^ä^nbel. 

786.  ^thüdtXLt  ^Ü6ttcv  in  gvtcaffecfauce.  gn  eine  S^afferoIIe  gibt 
man  80  g gett,  3tbiebel,  SBuraetmerf,  GßampignonS  unb  ganaeö  ©emüra,  legt  2 ge« 
pußte,  gefataene,  breffierte  §üßner  barauf  unb  läßt  fie  augebedt  bünften.  2Benn  ber 
fid^  bilbenbe  ©aft  berbünftet  ift,  gießt  man  V2  l ©uppe  barüber  unb  bünftet  fie  au« 
gebedt,  bi§  fie  meid^  finb.  hierauf  nimmt  man  fie  l^erauö,  fc^neibet  fie  in  4 Seite, 
löft  bie  ftarfen  ^od^en  aug  unb  beftreid)t  bie  ijiüßner,  nad)bem  fie  botllommen  auö« 
gelüßtt  finb,  mit  lalter  gricoffeefauce.  2Benn  biefe  feft  gemorben  ift,  taud)t  man 
bie  §üt)ner  in  9JJe^)I,  tunft  fie  in  aufgellopfte,  gefataene  Gier,  mätat  fie  in  ©emmel« 
bröfet  unb  badt  fie  in  fel^r  l^eißem  gett. 

787.  ^ü6ttct  tnit  feilten  ^täutevn.  9Jtan  bünftet  bie  geßadten  Sehern 
ber  jungen  §ül)ner  mit  feinen  ©uppenfräutern,  Sßeterfitie,  ©d)nitttaud)  unb  Gftra« 
gon  in  Sutter,  füllt  mit  biefer  3D?ifd^ung  bie  feßr  fauber  gereinigten  unb  mit  ©ata 
eingeriebenen  ^üßner,  näfit  fobann  biefelben  au,  umbinbet  bie  ^üßner  mit  ©ped« 
fdjciben  unb  bebuttertem  ^upicr,  ftedt  fie  an  ben  ©pieß  unb  bratet  fie,  unter 
fleißigem  Segießen  mit  Sutter,  ßierau  bereitet  man  eine  feine  Shäuterfauce  (fieße 
©aucen).  5Die  §üßner  lönnen  auf  bie  eben  befd)riebene  ÜBeife  aud^  in  ber  Sf«iune 
gebraten  merben. 

788.  9%uffif(6c  6tt>VdictlC  ^Ü6nct.  SD^un  füllt  bie  Seiber  ber  jungen 

.*püßner  mit  folgenber  garce:  10  geftoßene  3miebade  merben  mit  6 Söffet  faurcr 
©a^ine,  ©ata,  1 Gi,  etma§  Sutter,  1 2t?u§fatnuß,  gef)adter  ^eterfitie  unb 

ctmad  ®ilt  gut  gemifd^t.  ®ie  Öffnung  mirb  mieber  augenä^t  unb  man  bratet  bie 

§üßner  in  ber  Stunne  unter  reidf)Iid)em  Segießen  unb  bem  ^inaufügen  bon 

faurer  ©aßne. 

789.  fBa(f6ü6net,  fraitaonf*.  ®ie  in  ©tüde  geteilten  jungen  ^üßner 
merben  einige  ©tunben  in  eine  fKarinabe  bon  ©ata,  Sfeffer,  ißeterfilienbtättern, 
aerfd^nittenen  ©d)aIotten,  1 Sorbeerbtatt  uitb  bem  ©a,ft  1 git^one  getan,  nad)  mehreren 
©tunben  nimmt  man  fie  ßerauS,  trodnet  fie  ab,  mätat  fie  in  3?tel)t  unb  bädt  fie 
in  heißem  ©d)mala,  betegt  fie  mit  gebadenen  3u»iebelringen  unb  gibt  Qehadene  ^ar« 
toffetn  baau. 

790.  6(e6aifene  ^Ü6nev,  italtenifdh.  SD'tan  mariniert  bie  aerfd)nittenen 

öühnerteite  mit  feinem  Öt,  Gftragoneffig,  Sfeffee,  ©ata,  3miebelfdheiben  unb  einem 
^räuterbünbd)en,  menbet  fie  oftmalg  um,  trodnet  fie  nach  mehreren  ©tunben  ab, 

taudht  fie  in  gefdhtageneö  Gi  mit  2Äeht  unb  geriebene  ©emmet  unb  bädt  fie  in 

heißem  ©dhmala.  hieran  fann  man  auch  eine  Somatenfauce  geben. 

791.  ^ebäm^fte  i5ü6ttet  mit  ©tadhcl6eetrcn.  ®ie  kühner  merben  in 
einer  Sraifc  meich  gebämpft  unb  bie  ©tachelbeeren  baau  auf  folgenbe  SBeife  bereitet: 
2Kan  pußt  1 l noch  unreife  ©tachetbeeren,  burchftidht  jebc  mehrmals  mit  einer  9?abel, 
mäfdht  fie,  läßt  fie  abtropfen,  fiebet  125  g 3uder  mit  1 SBeingtaö  botl  äöaffcr  auf, 
fchüttet  bie  Secren  hiuein,  bedt  fie  au,  läßt  fie  an  ber  ©eite  beö  geuerä  bamit 
burd)aiet)en  unb  meich  merben,  ohne  baß  fie  foeßen  bürfen,  nimmt  ben  ©diaum  ab, 
legiert  bie  ©auce  mit  3 Gibottern,  fügt  etmaS  frifdhe  Sutter  unb  ©ata  hmau  unb 
gibt  bie  Secren  über  bie  ^ühner 
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3a^me§  ©cflügel. 


792.  i&ttftncr,  fle^ratcn.  narf)  ber  ^ßctfonensa^t  nimmt  man  mehrere 
gefencjtc  junge  §ü^ner  au§.  kleine  junge  §ü^net  red^net  man  ^iro  ^erjon  1 ©tücf, 
gvöBere  für  2—3  ^erfonen.  ®ie  §ü^ner  merben  breffiert,  b.  bie  glügel  an  ben 
Selb  gelegt,  bie  (Snben  ber  Leuten  in  bie  l^intere  Öffnung  geftecft,  bei  «einen 
§ü'^nern  ber  ^opf  am  §al3  gmifd^en  ben  einen  f^lüget  geftecft,  bie  SBruft  !^übfd)  l^erauS* 
gebrüdft,  bann  beftreut  man  fie  innen  unb  äugen  mit  tnenig  ©a4,  urnmicfett  fie, 
Joenn  man  e»  liebt,  mit  ©pecf  unb  bratet  fie  je  nad^  ber  ®röge  V2  1 @tunbe  in 
SButtcr.  Sie  fommen  aerteUt  mit  Kartoffel  unb  Salat  ju  Xifcg.  ®ie  Sauce  mirb 
etmo§  mit  9)tet)t  öerbidft  unb  baju  gerei(^t. 

793.  ^nitde  Mutter,  iJJacfibem  man  bie  §iU)ner  gefengt  unb 

rein  gemaft^en  gat,  fnetet  man  eine  §anb  nott  geriebene  Semmel  mit  1 etgrogen 
Stüdf  35utter,  1 ßigelb,  1 guten  2:eil  gegndfter  ^eterfitie,  Sals  unb  SWuSfatnug 
gut  bitrdjcinanbcr  unb  füllt  mit  biefer  9)taffe  fotno^t  ben  ^robf  ai§  aucg  ba§  innere 
ber  §üf)ner.  ®ann  breffiert  man  fie  mit  einer  9tabel  unb  33inbfaben  unb  bratet  fie 

mie  in  ber  üorigen  S'tummer  meidt). 

794.  ^üfttter  mit  ^rcöfcn.  9}?an  fpicft  2 junge  §ügner  unb  bratet  fie, 
focbt  30  mittelgroge  S?rebfe  in  Satälnaffer,  bri(^t  ignen  bann  Sdgeren  unb  Sdjtüänse 
auö  unb  füllt  bie  Slrebänafen  mit  einer  beliebigen  garce,  fod}t  fie  in  ber  StrcbSbrügc 
gar.  ®a§  fcgr  mogt)d)medenbe  ©ericgt  mirb  fotgenbermagen  aufgegeben:  ^n  bie 
jOZitte  ber  Sd)üffel  tut  man  ba§  ^ebSfleifdg,  barum  bie  in  fd)öne  Stüde  gefegten 
§ügner  mit  igrer  Seber,  um  ben  fRanb  bie  gefüllten  5tafen.  Über  ba»  §ugn  gibt 
man  bie  eigene  Sauce,  über  ba§  Übrige  bie  ^rebSbutter  unb  ferüiert  eine  Äreb§» 

faucc  ejtra  baju. 

795.  iöufttt  mit  f^crlöVautJC.  3Son  aftem  i^)ugn  bereitet  man  eine  gleifd)* 
brüge  unb  foegt  jugfeid)  in  einem  anberen  ©efüg  mittefgroge  ^erfgrau^e  mit  etma§ 
SButter  unb  Satj.  !©a§  §ugn  mirb  bann  jerteift,  in  bie  9Äitte  ber  Sdgüffef  ange^ 
riegtet  unb  bie  ^erlgrauge,  bief  gefoegt,  ringsum  mit  brauner  Sutter  übergoffen. 

f 

796.  &vanatc  ilOtt  ^üftltcrtt.  ®a§  Sruftffeifdg  bon  4 jungen  §ügnern 
mirb  fauber  üom  ^nod}en  geföft,  abgegöutet  unb  mit  feinen  Sgedftreifen  gefgidt, 
ebenfo  föft  man  bie  sarten  gfcifcgftreifen  untergafb  ber  gtügel  ab  (Filet  mipons), 
fgidt  fie  mit  nagefförmig  gugefegnittenen  Srüffelu,  unb  bereitet  au§  bem  übrigen 
.-pügnerffeifeg  nebft  500  g ^afbffeifcg,  in  2)?ifcg  gemeiegtem  2Seigbrot,  einigen  ($U 
bottern,  Safs  unb  50tu§fatnug  eine  garce.  ©ine  runbe,  fugefartige  gorm  mirb  fett 
mit  aSutter  beftrid)en,  auf  bem  Soben  mit  SlrebSfdimiinäen,  ^feffergurfd)en,  Srüffet»« 
fd)ciben  unb  Bunge  sicriid)  bebedt,  an  ben  Seitenmänben  mit  ben  gefgidten  unb  mit 
Safä  beftreuten  §ügnerbrüftcgen  unb  giletS  aufgelegt,  morauf  man  SSoben  unb 
Seitenmanb  üorfid)tig  mit  einer  biden  Scgid)t  garce  überftreiegt,  bie  SWitte  mit  einem 
3ftagout  oon  Degfengaumen,  ^alb§milcg,  Halb§äunge,  ©gamgignonS,  ÄrebSfegmönaegen, 
ajiorcgein  unb  «einen  garce«ögd)cn  in  bidfieg  eingefoegter  gricaffeefauce  (fiege 
Saucen)  ou§gefü«t.  ®a§  fRagout  mit  garce  mirb  mit  einem  gebutterten  ißagier  bebedt 
unb  bie  ©ranate  im  bain-marie  2 Stunben  gefodgt.  hierauf  nimmt  man  fie  öom 
fjeuer,  lägt  fie  einige  aRinuten  ftegen,  bedt  eine  S^üffet  auf  bie  gorm,  fegrt 
biefetbc  raf^  um  unb  glaciert  bie  ,^ügnerfilet3  ring§  an  ben  Seiten  mit  einer  bid- 
liegen  gtcif(^gtace  unb  ^atb§ju§,  garniert  ben  Scgüffelranb  mit  33rättcrtcig-Bieuton§ 
(fiege  bafcibft)  unb  reid)t  eine  fjrtcaffeefaucc  nod)  befonberi  baju. 


^lügner  unb  Ragoigi. 


239 


797.  2)ie  2!ürfen  ger«einern  bie  fn'irmpr  «nS  r • 

reilcl  ,**""*”-  ® 

ni  tidjtct'^'irüferb»  s?bN  L®  ' ' 

audj  fofgenbermagen  al§  ein  fefbftänbigeg  ©eridit  bermenhrn 

nebe„"\‘rnTcÄ6«:  tiftourfte  mü  ®S;‘  utb  ««  u‘L“b7äfi?fie^‘-b®'^  b 

f‘ ”™V S eÄ  ib  iut 

^xootMnöi  unb  Bai  tnäbten"  man '^4° to"h ' 
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.©atj,  ebenfüöiel  feingcftoBenen  Pfeffer/ 1 2:eclöffel  Gftrngoneffig,  rüljtt  bicfe 
•öJaffe  fo  lange,  bt§  fie  onfängt  bidt  au  tocrben,  bann  berrü^rt  ntan  1 Itcinen  Eß- 
löffel ^robenceröl  abtned^felnb  mit  1 lletncn  Eßlöffel  Eftragoneffig,  fo  fö^rt  man 
V4  ©tunbe  fort  unb  nimmt  bann  ba§  bofjpelte  9Jtaß  öl  a«  i>em  öerringcrten  SD?aß 
Effig,  bis  man  V2  I öl  berrüßrt  l^at  unb  baS  ©anae  cremeartig  gctnorbcn  ift.  9D?an 
foftet  biefelbe  bon  3eit  ait  Beit,  um  au  fetje«/  ob  fie  nicßt  au  fauer  ift  unb  man  nun 
mit  bem  Effig  ßinaufügen  auf^ören  muß,  man  fann  au^  ettoaS  bon  ber  Iura  e{ngcIod)ten 
^üßnerbrüße  ßinautun.  Um  ben  Eefi^mad  pifanter  a^t  mad)en,  fügt  man  etmaS 
bellen,  feinen  @enf  baau,  auc^  ettoaS  Biti^oncnfaft.  9tun  fd)üttet  man  bie  ^übner 
auf  bie  Qtnricbtefdbüffel,  gießt  bon  ber  9)ial)onnaifcnfauce  barüber  unb  bcraicrt  bie 
(Scbüffel  mit  buntem  ^fpif,  kapern,  ©arbellcn,  SD^ijeb-fpidleS  unb  SJrebSfdüoänaen. 

803.  i^üOttct  mit  99laOonnaifc,  <Satat  unt» 

®ic  §übncr  merben  fo  bcßanbelt  U)ie  bie  im  eigenen  @afte  gcbömpften.  fRodbbcm 
fie  meid)  gebämpft  unb  in  ißrer  S3rübe  erfaltet  finb,  merben  fie  ßerauSgenommen  unb 
auf  folgcnbe  5(rt  trandjiert:  9Jtan  fdbneibet  auerft  bie  beiben  ©dbenfel  bom  ©teißbein 
bebutfam  ßerab,  ßierauf  merben  bie  SSrüfte  bon  beiben  ©eiten  borfiebtig  bon  ben 
SSeinen  loSgclöft,  oßne  baS  B'^eifd)  babei  au  berleßen.-  ®er  ©teiß  unb  boS  fRüden- 
ftüd  mirb  boneinattber  gefd)nitten,  ,beSgleid)en  müffen  alle  übrigen  ^leifd^teile  nod) 
einmal  auScinanber  gefebnitten  merben.  3tlle  biefe  Xeile  gibt  man  nun  in  eine  tiefe 
©d)üffel,  begießt  fie  mit  Effig  unb  1 fiöffel  Öl,  beftreut  fie  mit  fein  gefd^nittenen 
Eftragonblättern  unb  läßt  fie  fo  einige  ©tunben  augebedt  fteßen.  Einige  ^öpfe  ©alat 
merben  bann  gepußt,  nömlidb  bie  größeren  grünen  SSlätter  befeitigt,  bie  größeren 
gelben  93lätter  bis  auf  baS  |>era^en  abgelöft  unb  in  ©treifen  gef^nitten.  5Die 
§crad)en  merben  in  4 5Eeile  geteilt  unb  mit  bem  gefd^nittenen  ©alat  in  SBaffer  ge- 
reinigt. 9Ran  nimmt  ben  ©alat  brüdt  baS  Gaffer  gut  auS,  gibt  i^n  in  eine 

©cßüffel,  gießt  nad)  Eefd)mad  Effig  unb  öl  barüber>  falat  unb  mürat  ii)n,  mifd^t 
t^n  gut  untereinanber  unb  belegt  mit  bem  gefd^nittenen  ©alat  ben  33oben  einer 
tiefen  ©d)üffel.  5luf  biefer  oerteilt  man  crßöl^t  bie  f^leifd^ teile,  beftreicf)t  jebe  Sage 
mit  beliebiger  SRaßonnaife  (fie^e  fRr.  802)  unb  orbnet  bie  SSrüfte  fo,  baß  fie  oben  au 
liegen  fommen.  ®aS  ©anae  mirb  l^ierauf  mit  9Rat)onnaife  beftridjen.  .^artgefod^te 
Eier  merben  bann  ein  jebeS  in  4 Seile  gefd^nitten  unb  an  einer  ©eite  augeftußt/' 
hierauf  abmedf)felnb  mit  ben  ©alatßeraen  runb^erum  aufgeftellt.  ®aS  ©anae  mirb  nun 
mit  aicrlidf)  gefd^nittenem  unb  Slfpif  garniert,  unb  SRaßonnaife  in  einer 

©auciere  beigegeben.  S^albfleifdh,  SBilbpret  alter -©attung,  ^ifeße,  fetbft  Überrefte  Oon 
Bteifdß  fönnen  mie  bie  §üßner  mit  S!Rat)onnaifc  unb  5lfpif  bereitet  merben. 

804.  Oott  j^üOttetn  ä la  ravigote.  ®ie  §üßner  merben  mie  in 
ber  borigen  fRummer  gefoeßt,  in  ©tüde  gcfdjnitten  unb  mariniert.  ®ann  bereitet 
man  eine  falte  9?aOigote*©auce  (fieße  ©aucen),  färbt  fie  mit  ©pinatmatte  fdl)ön  grün 
unb  ridhtet  fie  mit  ben  ^üßnern  mie  in  ber  borigen  fRummer  an.  B^^t  öeraieren 
nimmt  man  ßartgefod^te  Eier,  Sh:ebSfdE)mänae  unb  re^t  gelbe  ©alat-§eraen. 

805.  ditOner  mit  (Satt»eC(en.  ©epußtc  unb  gereinigte  ^üßner  merben, 

nadjbem  fie  gefaben  unb  breffiert  finb,  anftatt  mit  ©ped,  mit  feingefeßnittenen  ©ar- 
betlen  gefpidt.  ^n  eine  S^afferolle  gibt  man  SButter,  B*oiebcl,  SSuraelmerf  unb  ganaeS 
©emüra,  fegt  bie  ^üßner  barauf.unb  läßt  fie  au0ci>cdt  bünften.  2Benn  ber  fii^ 
bilbenbe  ©aft  berbunftet  ift,  gießt  man  etJoaS  gleifd^brüßc  barüber  unb  läßt  bie 
^üßner  gar  bämpfen.  Oßf^c^en,  merben  fie  ßerauSgenpmmen,  in  beliebige 

©tüde  gefdßnittcn,  in  einer  ©dl)üffel  angerid^tet  unb  mit  ©arbeltenfauce  au  Sifdße 
gegeben. 


I 


Stopaunen. 
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beeren  Ä if  «CfttOtc  Äat^awneit.  Ein  Söffel  bolt  Sachßolber- 

^ ^Rorfer  geftoßen,  mit  4 geriebenen  SBeißbröteben  60  <7  xerlaffett« 

Ä MefT  gar«  »ir"  ta'  b 

Kapaunen  gefüllt,  bte  bann  gebraten  merben.  . ' « 

I 

genbe  ?l?iuna®  2^0^?*!»* J?*?  ÖCfüatcr  ÄtttKltttt,  ruffifdß.  2Ran  bereitet  fof- 
t;r 250  ^ SReiS  mirb  mit  ^Bouillon  meidhgefodbt,  bodb  müffen  bie  Sörncr 
gana  bleiben,  bermifcßt  70  g SButter,  250  g feingebadten  roßen  ©diinfett  g is.pr 

toite“b«u'foraS.^'r-'  fobonn  ffittl  mon  ben  Safmnjimtit  irjn  mib 

nipßf  ®auce.  ^n  eine,  mit  gleifchbrüße  berfoebte,  meiße  2Reblfcbmibe' 


©ebratener  Äopaun. 


|™ce  ‘'“ä“  Srüffetfauce  (fiS/e  kurm)  ab«  Me  eEgrt 


ber  ÄÄÄ"iafb'E?e1E‘e?  "b?M^  t“fsB°r' fE 

ber  gelben  unb  meißen  ©cßale  unb  bon  ben  fernen  bef-rT  b^^^^^^^^^ 

barben  unb  befeftigt  biefe  mit  SSiubfaben.  ®ann  legt  man  baS  ©effüg^l  in  ei^^  Pa^enV 

JJafferofle,  gießt  fo  biele  fette  Souilion  boau,  baß  biefe  überftel,t,^fügt  eine  mit  ein 


i 
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(BePgel. 


hrtrtr  Wßlfßtt  «ciöidtc  BtotcBct,  SQBuraetoerf,  1 Sorbcerbtatt  unb  1 
Lterfilic  binau,  bebcdt  bic  Sfaffcrottc  unb  tä|t  c3 

bäm^jfen.  ®ann  nimntt  man  e§  ^etauS,  ^icBt  SBtübc 

Sahn«  rtuf  baS  fiubn  um  bic3  barin  tocxm  ju  crfiattcn,  fod|t  öon  bet  übrigen  ^ötug 

mit  ilBcifimebt  unb  einem  ®Iafe  SBeißmein  eine  fctmige  ©auce 

re/Äpn  ftbärft  fie  mit  Ritronenfaft  ab  unb  gießt  fie  butcß.  etma  20  ©ßam- 
^n^ntÄnÄ-  Ä in  ®»«e^  8“-nenfaft  geMmH.  »n^  ba,u 

gegeben. 

810  mt>aun  ä la  fliiancifere.  Sin  2 2:age  alt  gejcßtacbteter  Kapaun  tvitb 
aefäubeft  gef^St  u“?  in  eine  mit  ©pedfc^eiben  belegte  ßelegt.  man  bc. 

fi*  mif  ptTtpr  ^aibfleifdbbrübe  in  bet  SBurselmerf  meid^  gelocbt  mürbe,  fugt  ben 
i^Sltone  r«  unt^S^ibn  in  Welet  Stille  ffiälirenb  biefet  »«  6=«»=' 

man  cilffeineS  SHooout  auä  SatbSmili^,  ©fiomtiignonä,  Ztttffelti,  ^o^iienfomrac  unb 
«MMeV  ä"bl  buTouf  «»i 

futammengefeSten,  [c^ön  gtacietten  Sutmun  bocauj  unb  jo  ^eiB  Wie  mogtilB  8“  3:tfd|. 

«11  &nüann  aebtaieit.  ©in  gemafteter  2 Sage  att  gefcßlacbteter  Kapaun 
mirb  ausgenommen,  feßr  fcßnell  auSgcmafcßen,  innen  unb  außen  mit  ©atj  eingerieben, 
?m  ©ptrobr^U  jeV  eeiiBnä,  iButteo  in  beo  jpjaune  gebeuten  unb  um  bejten  mit 
58runnenlreffe-©atat  unb  Kartoffeln  sum  eigenen  ©aft  ferbiert. 

Q10  »AkiAitttfifei  debünfiei*  ®aS  »ruftftcifcß,  fomie  baS  ber  Keulen 
einiget  ginget* Stajmune  wit'b  »otjiiBtig  *n 

unb  bieie  mit  febr  feinen  ©pedftreifen  geffndt,  bann  SSutt«  S«9eoeat, 

meidb  gebünftet.  ®ie  fiebern  ber  Kapaune  fpidt  man  mit  Srüffeln,  beftreut  fie  m 
^feHcr^  unb  ©ata,  mälat  fie  in  9Keßt  unb  bratet  fie  gteicßfalB  in 

l^abeira  unb  guter  5ßouiIIon  toS,  entfettet  bie  ©auce  unb  gibt  fie  über  ben  glcifd)- 
ftüden  an.  ' • 

«IQ  @AktAitits9ftlattauettcd*  Uberrefte  eines  gebadenen  Kapauns  fAucibet 
man  re AMcinf  bereitet  eine  ©ßampignonfauce,  bie  man  mit  B^tronenfaft  f Aärft  unb 
mit  3 eigelb  abaießt,  läßt  bie  »ratenf Aeibcn  barin  einmal  aufloAen  unb  riAtct  baS 
@dnae  in  einem  SleiS*’  ober  SSlätterteigranb  an. 

Poularden* 

®oularben  finb  ^üßner,  melAc  int  aweiten  ober  brüten  gaßr  oerfAnitten 
unb  bann  gemöftet  merben,  oft  nennt  man  auA  fette  unberf Anittenc  §enn 
jpwlutben.  \i  gilt  in  gtunlteiiB  ©tobte,  bic  uut  Bon  bet 

beren  35robuftc  auA  feßt  teuer  beaaßtt  toerben.  S)aS  fJlcifA  ift  meiß,  boA  ftnb  bie 
^oularben  fo  fett,  baß  fie  fAwerer  berbauUA  finb  als  Kapaune  unb  I^”ße  §üßne  . 
lic  fpielen  in  ber  feinen  SHiAc  «ne  große  IRotle,  toerben  aber 
S e^cr  ber  naAfolgcnben  Wirten  bereitet  unb  al3  (Sntree  bei  Oaf^aßtern 

berloenbet. 

814.  filebratene  «Ottlatbe.  aJ'Jan  rupft  bie  ^oularbe  troden,  fengt  fie, 

nimmt  fie  auS,  toofAt  fic  fauber  unb  breffiert  fie.  ®ann  mirb  fie  ” 

fie  in  ber  Pfanne  braten  mitt,  mit  ©pedftreifen  belegt  unb  in  gebuttertes  ^ p 


I 


^oularben. 
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%tt  m t ??  8ibt  möu  »OU  bem  obgZb^^^^^^^ 

gewufiBS  “"*■ 

S3'|?  ”1" 

genommen^  entbüirt  ^ 9I?rpa  ^^plf  StnriAten  baS  ®ef lüget  ßerauS- 

SWan  gibt  in  eine  Kafferolle  80  g ©ped 
ooer  ..öutter,  .Rmiebel,  SBuraelmerf,  ganaeS  ©emür^i  unb  feinp  evättw  i * 

@LÄ  ‘ f‘»  Betouä,  beWttS  beu 

Sluciete  buä?’  '*  «■“  "«ff«'«'  ®”f‘  ^«et 

VW  meißen  min  unb  y,l  ©uppe  baau  unb  läßt  bie  ^oular^augebeyL 

hierauf  mirb  fie  mit  V.  ^ fRa^m  übergoffen,  ber  ©Sft  1 3^2  bL 

bieS  aufammen  gut  öerfoAt.  ®ie  «ßoularbe  mirb  bann  berauSaenomS  in  fip^ 

liebige  ©tüde  gefAnitten  unb  in  einer  ©Aüffel  angeriAtet  ®ic  ^mirp  ni/rs  x Ji 

em  Sieb  m eine  ^[fetotje  pufftet,  1 gMel  Ä boj»  gegfbTeS^^^^ 

gefoAt  unb  bonn  bie  5ßoularbe  beigegeben.  SDie  5ßoularbe  fann  mit  beliebiaen  L 
©atamaffer  gefoAten  Klößen  garniert  merben.  " beliebigen  in 


818*  ^alantine  tion  ^onlart>e.  l forgfättig  borbereitete  JRnnrnrXp  Hij^x 

gu  bem  JRüden  aufgefAnitten,  forgfältig  entbeint  baß  feirS4 

B4';  arrs.r,xr.s;,s;W£S^^ 

ffe“fn“tp.?Ä 

©petffi^eiben,  bu»  ©etippe  bet  tpoufutbe,  SfuIbJfüBe,  TOo|tü6en,  sJieMn,  ®LüZ 
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übrige  ge^atft  l^erutn  garniert. 

ftio  Ittehüttftete  titit  ^IJöfcljuttgc 

ftan*ö?Hl6.  1 aepuSte  sewWste JP»“'«?"  K™» 

S ®?«u  Tarefuf®“  fa««“a?'unb  gibt  fl'in  einet  ©auciete  bet  ?ioutatbe 
bei,  bie  man  mit  gebratenen  ©emmetcroutonS  garniert. 

820.  »»ttlatXe  i«  t>tt  »voHe  mit  e6amt.i«n»n«  witb  roie  bet  gleici). 
benonnte  ta^jaun  bereitet. 

ft21  QS0ttla¥t>C  ä la  Stambul.  5Kan  ted^t  250  g beften  9tei0 

bcu  btittCTt  DCö  di  nttf  ^öedfdbeibßtx  unttDicIctt  uub  itt 

Äfnnn“etV®-te  ^ gebtaten.  Seim  «^‘e"  "™>"‘ 

Platten  ab  unb  gibt  ben  in  ^aftbru^e  oufgefoc^ten  9tei§  baju. 

«22  föeBratenev  «uter.  9tacf)bem  man  i^n  gut  borbereitet 
mirb  lo§getod)t,  entfettet  unb  ba§u  gereicpt. 

.e.  SÄ 

Se  a t ÄÄ  Ä ?e‘  i 

SS^^tetTnÄ"«  unb 

bratet  i^n  Wie  oben. 

«2J.  9.¥uthaBnfettlen.  ©iefe  werben.  Wenn  man  ben  Xrutl^^n  bom  ®e» 
riwe  abttt  «*  mrM^ratet  obet  fnlit,  “He»tt,  utit  Wfet  nrt  ^ 

iinS  Tnnoiam  nacbbem  man  bie  ßauptfe^nen  entfernt  ^at,  in  .i>utter  gebraten 
mit  einer  fftobert*  ober  ^fefferfauce  aU  felbftänbigeS  ©enc^t  ferbier  . 

825.  Svut()at)UaÖrtd)iö  §ad^i3  bon  ©eftüget. 


I 


'^?uter  unb  $rutt)ül)ner. 
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82C.  ^ittc¥,  St’ut^UOner  mit  9ict^?iU(itng.  80  g 33utter  werben  su 
Gd^aum  gcrüljct,  baju  80  g gcfodjten  9tei§,  1(30  g fein  gewiegten,  gelodeten  Geeinten, 
2 ganae  ©ter,  1 (Sibotter,  Vs  I ©atjne,  mit  Galj  abgefc^meeft,  1 Ißrife  Pfeffer;  bie§ 
nllcg  gut  untereinanber  geriir^rt  unb  al§  Snillung  be§  ^ropfe§  bom  ^uter  (Srut» 

batjti  unb  Sruttjenne)  benu^t,  im  übrigen  ben  ©raten  bereitet,  wie  in  ben  früheren 
9tinnmern  bie  ^oularben. 

827.  ^raiftevter  ^^utcr  mit  (S6ami>ignonfaucc.  ®er  ißuter  wirb 
brcifiert,  mit  gefalaenen  Gpedbarben  umwicfelt  unb  langfam  Weid)  gebämpft.  ®ann 

paffiert  man  einen  2^eil  gepulte  (5f)ainpignon§  in  3^t^buenfaft  unb  ©utter  ein,  tod^t 
bon  ber  burc^gegoffenen  unb  entfetteten  ^uterbrütje  mit  25eißme^t  unb  bem  S^am- 
pignon§fonb  eine  feimige  Gauce,  legiert  fie  mit  3—4  ©igelben,  fc^örft  fie  mit  Zitronen- 
faft  ab  unb  pregt  fie  burd)  ein  2!u(^.  hierauf  befreit  man  ben  ?ßuter  bom  ©inb=> 
faben  unb  ben  Gpedbarben,  tranchiert  itjn,  ridftet  i^n  in  ganzer  ©eftatt  auf  einer 
tangen  Gdjüifet  an  nnb  maSfiert  i^n  mit  ctwa§  bon  bet  Gauce,  in  Weld)e  man  bie 
in  Gcheiben  gefdjnittenen  ©hampignon§  getan  bat.  3TB  ©arnitur  rid}tet  man  ent» 
Weber  9Jei§,  ber  Wie  in  ber  hörigen  9htninicr,  aber  ohne  ^armefanfäfc  bereitet  ift, 
um  ben  ^uter  an,  ober  man  gibt  in  Saffer  unb  Ga4  weicl)  gefochte  2Kaccaroni  ba» 
5u,  bie  man  mit  etwn§  bon  ber  ^utcr)auce,  mit  ©ntter  unb  geriebenem  ©armefan» 
täje  burdjgefdjwenft  bot. 


828.  ^^tanguette  t>Olt  ^ute.  ^»ierau  oerwenbet  man  bie  ©ratenrefte  ber» 
fetben,  inbem  man  fie  in  aierlidbe  Gtüde  gerfchneibet,  unb  in  fotgenbe  Gauce  legt, 
ebne  bab  fie  mit  berfetben  foeben  bürfen;  man  erwärmt  fie  im  SBafferbabe.  ©ine 
beite  ©tebtfebwibe  berfodbt  man  mit  gleifdbbrübe,  würgt  fie  mit  Galg,  Pfeffer,  einem 
SIrauterbünbdjen  unb  Weißen  fleinen  ^Wiebeln,  gur  ©erfeinerung  tann  man  einige 
©bampignonS  ober  Gteinpilge  bmgufügen,  fo  läßt  man  fie  Vs  Gtunbe  fodben,  ber- 
mifdjt  fie  mit  etwa§  Garbellenbutter  unb  ^ileouenfaft,  legiert  fie  mit  2 ©iern  unb 
gießt  fie  über  bie  ©ratenrefte. 

829.  $utet*s2(i>attS.  2Sa§  bei  ©änfen  nnb  ©nten  ba§  ^lein  beißt,  nennt 
man  bei  ©nten  5Ibati§.  2Kan  reinigt  feßr  forgfättig  g-Iügel,  §al§,  ©tagen,  Seber, 
ö'Uße  unb  Stopf,  giebt  bie  §aut  bon  bem  ©tagen,  teilt  ißn  in  4 Gtüde,  cbenfo  teilt 
man  ben  §at§  unb  bie  glügel,  fpaltet  ben  ^opf,  befeitigt  Gcßnabel  unb  Singen,  läßt 
bon  biefem  alten,  außer  ber  Seber,  eine  gteifeßbrübe  foeßen,  bünftet  biefe  furg  ein 
bcrbidt  fie  bureb  eine  weiße  ©tebtfdjwiüe,  würgt  fie  mit  Pfeffer,  Gatg  unb  1 Sträuter» 
biinbcben  unb  einer  in  ©utter  weieß  gefeßwißten  ^wiebet,  feißt  bie  Gauce  bureß 
fcßärft  fie  mit  etwa§  ^ü^^onenfaft  unb  legiert  fie  mit  2 ©iern. 


830.  ^utC¥s2(^att^  ald  .^od^et^ute.  ©tan  bereitet  ba§  Slbati§  wie  in 
Poriger  ©ummer,  fdßncibet  200  g Gped  in  SBürfet,  bratet  ißn  ein  Wenig  in  ©utter 
nimmt  ißn  ßerauS  unb  läßt  baä  SIbati§  barin  bräunen.  Worauf  man  e§  mit  ©teßt  be» 
ftäubt,  mit  gteifeßbrüße  übergießt  unb  mit  1 ©ünbeßen  feiner  Häuter  weieß  bünftet 
bann  fcßält  man  fleine  Kartoffeln,  bie  man  wäfeßt  unb  auf  einem  Gieb  abtropfen 
laßt,  ebenfo  pußt  man  fleine  ©üben  unb  fleine  ^wiebetn,  bünftet  fie  mit  ben  Slar- 
Wffetn  unb  bem  Gped  in  ber  ©rüße  be§  ^uter3  weieß,  legt,  wenn  fie  gar  finb  bie 
tfleifcßftüde  nod)  einige  ©tinuten  in  bie  KafferoIIe  bogu,  bamit  fie  ben  ©efeßmaef  an» 
neßmen  unb  rießtet  bann  atleg  fo  an,  baß  ba§  gteifcß  in  ber  ©titte  unb  baä  ©emüfe 
ring§  um  ba^felbe  gelegt  unb  bie  ©rüße  barüber  gegoffen  wirb. 


831.  Dtoulabc  9on  SrutßaOn.  ®cr  weifcße  $aßn  ober  ba§  wetfeße  öußn 
Wirb  fo  auSgebeint,  wie  bei  bem  Slapaun  bcfdjricben  ift;  bann  beftreid^t  man  ba§ 


(Sefl&gel. 


f 


f 
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^niDenbigc  beSfetben  einen  Ringer  bicf  mit  g-arce  unb  belegt  btcfen  mit  ©tücfdjcn 
üon  abgelocbter  ge^jöfeltet  ©c^meinSjunge,  in  Streifen  gefdfinittencm,  abgeIocf)tcn 
Sdjinfen,  Ilein  gef(^ötten  ^feffergurfen,  Shapern  unb  ^eterfilie,  micfelt  nun  ben 
Körper  ber  Sänge  nad^  mie  eine  Söurft  äufammen,  b^ftet  alte  Öffnungen  mit  einem 
ftarien  gaben  ju  unb  umfdbnürt  i^n  mit  Sinbfaben.  So  mirb  er  in  einer  SBraife, 
bie  gehörig  gefaben  ift,  meicb  gcfocf)t,  er  muß  barin  ganj  au§Iüf)Ien.  9^ad)bcm  nimmt 
man  ihn  ^exau§,  löft  ben  35inbfaben  öon  if)m  ab,  fd)neibet  ihn  in  Sd)ciben,  unb  oer» 
jiert  biefe  auf  ber  angerid)teten  Sd^öffei  mit  5lfpif.  §ier5u  gibt  man  eine  üon  ben 
üorbet  ermähnten  falten  Saucen. 


Oon  fler  0ans. 

®ie  größten  unb  beften  ©änfe  fommen  au§  Sommern,  SDtedlenburg  unb  ^ol» 
ftein,  au§  Oberfcßlefien  finb  fie  meit  fleiner.  5Die  ©an§  beginnt  im  gebruar  ©ier 
5u  legen,  bie  Oon  bebeutenber  ©röße  finb  unb  bie  fie  in  27 — 30  2:agen  augbrütet. 
®ie  jungen  ©ängdhen,  bie  fidh  feßt  fdhnell  entmidfeln,  füttert  man  erft  mit  gehadten, 
hartgefochten  ©iern,  jungen  S3renneffetn,  gehadt  unb  gebrüht,  fpäter  mit  angefeudhteter 
SÜeie  ober  ©erftenmchl.  S'Zadh  14  5Eagen  merben  fie  Oon  SOfutter  ©ang  aufg  ÜBaffer 
geführt,  bodh  erft,  menn  fie  ganj  befiebert  finb,  freffen  fie,  mie  bie  Sitten,  ©rag, 
Äörner,  Salat,  S?ohibiätter,  iörenneffel,  gnfeften  unb  SBürmer.  gm  SBinter  füttert 

man  fie  mit  SD?ohrrüben,  Kartoffeln,  Krautftrunfen, 
§afer  unb  Kleie.  3D?an  genießt  junge  ©änfe  feßon 
im  SD?ai  unb  guni,  hoch  erft  SKitte  September  merben 
bie  nicht  äur  gudht  beftimmten  ©änfe  gemäftet,  mobei 
man  fie  nicht  mehr  frei  umherlaufen  läßt.  2SiII  man 
Stopfgänfe  haben,  fo  mäßet  man  fie  mährenb  ber 
leßten  geit  ihreg  Sebeng  mit  ©erftenmaiä  unb  Stubcln 
aug  S8u(^mei5enmehi  mit  ÜJtüd)  ober  ÜBaffer,  jWaig, 
auggequollenen  ©rbfen  ufm.  gn  S^ouloufe,  in  Gtfaß 
unb  amfRhrin  fm^t  man  burdh  eine  befonberc5D?äftung, 
bie  aber  recht  graufam  ift,  große  Sehern  su  hafteten 
3u  erzielen.  9)tan  feßt  bie  ©änfe  an  einen  bunflen  Ort,  in  ftrohgefütterte  Käfige, 
mo  fie  fidh  meber  aufridjten  noch  umbrehen  fönnen  unb  reicht  ihnen  nad)  bem  gemöhn* 
Iid)en  SÄäftfutter  Steignubein  üon  2JtehI  unb  ilßildh,  fomie  in  fteiner  Oofig  Sd}meine* 
fcßmalj  ober  Öi;  einen  um  ben  anbern  Sag  mirb  Schmefeiantimon  unter  bag  Gffen 
gemifcht  unb  baju  reidßich  Srinfmaffer  mit  Salj  gegeben.  — 3Dtan  tötet  bie  ©ang, 
inbem  man  ihr  bag  ©enid  burdhftidht;  bann  rupft  man  fie  fogleid),  fonbert  bie 
glaumfebern  üon  ben  größeren,  jieht  forgfättig  alle  Kiele  aug  ber  6^aut,  fengt  bie 
§aare  ab  unb  nimmt  bag  Gingemeibe  burdh  einen  Ginfcßnitt  am  Steiß  heraug.  9J?an 
haut  erft  ben  Kopf,  bann  ben  §alg  unb  bie  glüget  big  jum  erften  ©elenf  ab,  jieht 
bie  ©urgel  aug  bem  §alfe,  reinigt  ben  auggefd)nittenen  unb  geteerten  SJiagen  unb 
legt  bag  an  ben  Oärmen  befinbtidhe  gett  fofort  ing  ÜBaffer. 

832*  ®ie  tot  getaufte  ©ang  mirb  redht  fauber  gerupft, 

gefengt,  mit  einem  %ud)e  rein  abgemifdht,  bie  Stoppeln  h^rauggejogen,  bie  §aut  an 
ber  ÜSruft  ringg  um  ben  §alg  burchf^nitten,  aug  ber  Öffnung  ber  S(ßtunb  unb  bie 
©urget  hri^auggesogen,  mit  ber  §anb  bie  Gingemeibe  in  ber  33ruft  loggemacht  unb 
burd)  einen  Ouerfeßnitt  burdh  ben  Slfter  entfernt.  Oann  haat  man  ben  §atg,  bie 
glügct  unb  bie  güße  ab,  mäfdht  bie  ©ang  mit  SJtcht  ober  Kteie,  legt  fie  über  92ad)t 


I 


iöon  ber  ®anä 
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in  fatteg  ÜBaffer,  trodnet  fie  innen  unb  außen  ab,  reibt  fie  inmenbig  mit  Satj  ein 
unb  füllt  fie  mit  gefd)ättcn  ober  ungefd)älten  Stpfetn,  Kaftanien,  Kartoffeln  ober  etmag 
gebrühtem  Sieifuß.  Stun  breffiert  man  bie  ©ang  ober  näßt  bie  §aut  über  bem  Steiß 
jufammen,  um  bie  tpfet  ein3ufd)tießen,  legt  bie  ©ang  in  eine  Ü3ratpfanne,  beftreut 
fie  mit  Sal3,  gießt  fochenbeg  Baffer  barauf  unb  läßt  fie  unter  fleißigem  ^Begießen 
in  2 — 3 Stunben  meid)  braten.  Oag  gett  fd)öpft  man  mit  einem  Söffet  ab  unb  hütet 
eg  befonberg  üor  bem  ÜSerbrennen.  97ur  menn  bie  ©ang  mül)cenb  beg  ÜSrateng  \xä)  311 
feßr  färbt,  barf  man  fie  mit  Rapier  3ubeden,  fie  aber  niematg  nmfel)ren.  9Jtan 
trand)iert  bie  ©ang,  nimmt  bie  Ülpfel  mit  inem  Söffet  ßeraug  unb  gibt  fie  um  bie  ©ang 
angerid)tet.  Sen  üßratenfaß  foeßt  man  mit  etmag  ÜBaffer  ober  gug  log,  entfettet  ißn, 
gießt  ißn  burd)  unb  maißt  ißn  mit  etmag  Klarmeßt  feimig.  9Jtan  ßnt  jeßt  üor* 
3ügtid)e  Ü3ratpfannen  mit  Sedetn,  meldje  bag  ÜSefeßöpfeu  mit  gett  medjnnifcß 
beforgen. 


833.  ^e^ratene  rtif|tfd). 

Sie  fRuffen  reiben  bie  ©ang,  beüor  fie  fie 
füllen,  mit  Kümmel  unb  Sal3  ein,  füllen 
fie  mit  gemür3tem  Sauerfoßl,  Ülpfetn,  jlRa* 
joran  unb  in  SSutter  gebünfteten  ^tüiebeln, 
ober  mit  500  g Ü3nchmei5engrüße,  bie  in 
gleifd)brüße  bid  auggeguollen  ift.  hierauf 
fommt  fie  in  bie  Pfanne  mit  flein  geßadten 
3miebeln,  übergießt  fie  mit  ÜBonillon,  fpäter 
mit  ber  auggequollenen  ÜSrüße.  Sie  Sauce 
üerbiden  fie  mit  ÜfReßt. 

834*  un^  aud« 

gcbicittt  mit  kaftanien*  ©ine  fauber 
gepußte  ©ang,  ber  man  §afg,  gtüget  unb 
Ü3eine  abgeßauen,  fdßneibet  man  am  fRüden 
auf  unb  beint  fie  üorfießtig  aug.  jRun  ßadt 
mau  500  g magereg  Sd)meineffeifd),  250  g 
Knlbfleifcß,  3 gebrüßte,  in  ©änfefett  ge* 


3Jiaiovau. 


bünftete  3taie^>etn,  8 auggegrätete  Sarbctlen,  250  g feingemiegten  Sped,  in  ÜBaffer 
auggebrüdte  90  g ÜBeißbrot,  fügt  Sal3,  ^feffer,  etmag  SRugfatblüte,  6 Gier,  V2  2^affe 
ÜBcin  unb  500  g gefoeßte,  gefd)älte  Kaftanien  basu.  Siefe  gngrebien3ien  mifdit  man 
gut,  füllt  bamit  bie  ©ang,  bie  311  ißrer  urfprünglicßen  gorm  sufammengenäßt  mirb. 
Stuf  einer  ÜBratenleiter  mirb  fie  mit  1 l ÜBaffer  IV2— 2 Stunben  bei  guter  §iße  gebraten 
unb  marm  mit  bem  entfetteten  eigenen  Saft  ober  einer  Kaftanienfauce  3U  Sifd)  gegeben. 


833*  ?tu^öcOcintc  mit  jKRaccaroni  gefüttt*  9Ran  lod)t  250  g 

fteingebrod)ene  SRaccaroni  in  Sal3maffer  einmal  auf,  niifcßt  fie  mit  125  g geriebenen 
fßarmefanfäfe  unb  50  g ÜSutter.  hiermit  füllt  man  bie  auggebeinte  mit  Sal3  unb 
^jSfeffer  beftreute  ©aug  unb  bratet  fie  in  ber  fßfanne  gar.  Gine  Srüffel*  ober  SRabeira- 
fauce  paßt  ßier3U. 


836*  ^SuttdC  Sommcröänfc  getiratcn*  Sie  junge  ©ang  mirb  ebenfo  üor- 
bereitet  unb  bann  in  ÜSutter,  aber  ungefüllt,  in  1 Stunbe  meieß  gebraten.  ÜBilt  man 
fie  füllen,  fo  benußt  man  ba3u  bie  gefod)ten  SRagen,  §er3,  Seber,  fßeterfitie,  ge- 
riebene Semmel,  Gi,  ober  ftatt  ber  Semmel  3—4  3erbrüdte  Kartoffeln,  etmag  Salj 
unb  fPfeffer. 


i 
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837.  ;$mtdc  <öan§  mit  ?S?ad)r)ott>er6ccrctt,  SSürttcm»« 

berg  unb  93ni)cru  reibt  man  junge  ©änfe  öor  bem  SBraten  mit  SSad^^oIberbeeren  unb 
0a4  innen  unb  äugen  ein,  beftreut  fic  moI)t  oucg  mit  Pfeffer,  um  fie  oijne  alle 
güHung  in  bic  Pfanne  aum  braten  au  legen.  SWan  gibt  nur  Kartoffeln  baau. 


838.  ©ct>ämt>ftc  ^anö.  ^>ierau  nimmt  man  bic  älteren,  _bon  benen  man 
fürcf)tet,  bag  fic  gebraten  nidjt  meidj  toerben.  3D^an  fdtjneibet  in  bie  5ßfanne  3b3iebetn, 
2KoI)rrüben,  getroefnete  ^ilae,  SSuracImcrl,  ©pcif,  ©ala,  Pfeffer  unb  etma§  ©emüra. 
!Die  ®an3  legt  man  auf  ber  SBratenleiter  mit  ber  58ruft  nact)  unten,  giegt  IV2  ^ geiget 
Baffer  barüber,  tagt  fic  augebeeft  bömpfen,  menbet  fie  bann  um  unb  lägt  fie  unter 
öfterem  SBcgiegcn  gar  toerben.  ®ie  ©auce  entfettet  man  unb  oerrütjrt  fie  mit  etma» 
2}ieI)I  unb  gibt  9}?eerrettict)fauce  baau. 


839.  ^Ct>ämt)?te  auf  ftÄnaüiifAc  (Sine  alte,  nic^t  au  fette 

@an§  mirb  nad)  bem  ©äubern  mit  einer  mit  fotgenben  ^utaten  bereiteten  garce  ge- 
füllt: 1 kg  Kalbfteifd^  toirb  mit  ber  Seber  ber  (San§,  einigen  ©arbetten,  Srüffetn 
gegadt.  unb  na(^bem  bie§  in  bie  @an§  gefüllt,  biefe  augcnäf)t  unb  in  einer  ©erüiette 
feft  eingenä^t,  gefotzt.  ®aau  tut  man  1 5-tafd)c  Beigiocin,  V»  Baffer,  V«  I (Sffig 
mit  Sorbcerblättcrn  unb  ©etoüraförnern  in  bie  fpfannc.  ^ft  bie  (San»  toci^,  toirb 
fie  aud  ber  ©croiette  genommen  unb  erft  falt  mit  3iemouIabcnfauce  ferüiert. 


840.  O^C^änM>ftc  enötif*-  2Ran  bämpft  bie  ®an§  toie  oben,  gieut 

ftatt  oben  1 l Baffer,  V2  ^ ©gerrtj,  1 ®ta§  grana- 
branntioein  unb  V2  I gteifcpbrüt)e  au.  2Iud)  legt  mau 
ein  3SünbeI  (Sctoüralräuter  baau.  (Sibt  man  bie  ®an§ 
loarm,  fo  giegt  man  bie  ©auce  burd^,  entfettet  fie 
unb  gibt  fie  e^tra.  (Sibt  man  fic  falt,  fo  lägt  man 
bad  ^u3  aum  ©etee  einfod)cn  unb  garniert  bamit, 
foloie  mit  ^eterfitie,  ben  SSraten. 


löratenleiter. 


841.  ©clo^tc  ßine  nic^t  au  fette,  mögt  gereinigte  atte  ©an§  legt 

man  in  eine  Kafferotte,  tocldte  fo  tief  ift,  bag  ba§  geige  Baffer,  meld)e§  man  ginau- 
giegt,  über  bie  ©an§  ginauSreidgt  unb  tut  baau  etlicge  3miebeln  unb  Buraeltoerf,  1 fßrife 
ganaen  Pfeffer,  Sfeugetoüra,  1 Steife,  3 ©tücf  Sorbeerblätter  unb  20  g ©ata.  <So 
lange,  bi§  man  mit  ber  ©abel  fügten  fann,  bag  bie  ®an§  gegörig  toeieg  ift,  mug  fie  in 
ber  SBrüge  fodgen  unb  barin  üöltig  auSfüglen.  §erau§genommen,  pugt  unb  trodnet  man 
fie  mit  einem  Stuege  ob,  bag  toeber  gett  noeg  geuegtigfeit  an  igr  fiegtbar  ift.  Stn- 
geriegtet,  toirb  fie  gana  au  2ifdge  gebraegt. 

842.  ©cOittl>oanÖ.  SSon  einer  fegr  fetten  genubetten  ©an§  löft  man  bie  bidc 
§aut  Oon  ber  SBruft  ab,  bi§  unter  bie  gtüget,  loelcge  man  auöor  abfegneiben  mug.  ®ie 
§aut  fegneibet  man  in  oieredige  ©tüde,  bie  man  in  einer  emaillierten  Pfanne  mit  toenig 
Baffer  auffegt,  bi§  fie  fidg  au  fnufprigen  ©rieben  bilben.  ®ag  innere  gett  ber  ®nn§ 
lägt  man  V*  <Stunbe  foegen,  nadgbem  e§  getoäffert  unb  gut  auSgebrüdt  ift.  S)ie  ®an§ 
toirb  bann  gebämpft. 

843.  ®cbältU)ftc  ©änfeOruft.  hieran  oertoenbet  man  bie  »ruft  bon  einer 

ftarfen,  gut  genägrten  ©anä.  SOtan  gibt  in  eine  Kafferolte  ettoaS  ©änfefett,  »utter 
ober  ©pedf,  1 ©tüd  ethjaS  Buraeltoerf,  3 ©tüd  ©dgatotten,  alles  blätterig 

gef(gnitten  unb  2 ©träugegen  Sggmian,  gibt  bie  gefalaene  ©änfebruft  fo  ginein,  bag 
baS  »ruftbein  auf  baS  Buraeltoerf  unb  bie  §aut  aufmärtS  au  Hegen  fommt,  giegt  V.  ^ 
toeigen  Bein  unb  etmaS  ©uppe  barüber  unb  bämpft  fie  fo  auflcbedt  IV2  ©tunbe.  »eim 
Stnriegten  gibt  man  bie  ©änfebruft  auf  bie  ©djüffet;  ber  ©oft  toirb  entfettet,  paffiert. 
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noegmats  aufgefod)t  unb  bann  beigegeben.  9D?on  garniert  bie  ©änfebruft  mit  Olioen 
Iw^neg^^^^  beliebigen  fßüreeS  ober  SJubetn  mit  brouner  »utter  unb 

f.srf  toSgetöfte  ©änfebruft,  bom  Shtoegen  ge- 

e^«er  gegadten  3toiebef,  1 ©glöffet  Oolt 

• ^ ©emura,  füo  5 »f.  geriebene  ©emmel  unb  2 Giern  out 

au  einer  ü-arce  gemi|^t,  biefe  ftreidjt  man  fo  auf  bie  »ruft,  bag  fie  igre  Oorige  gorni 

eüoa^^^  KnoegenS  feft,  au  toetegem  3ioede  man 

r?  bte  »ruft  in  eine  »ratpfanne  mit  ©ata, 

etioa»  Stnobtaud)  unb  2tpretn,  ubergiegt  fie  mit  fod^enbem  Baffer  unb  lägt  fie  bis 
aufS  guS  ein|d)inoren.  p 1 »i» 

1 , rt  V.  V.  rt  f . ur.  ' * 1.  ^ ^ ^ fWan  a^^gt  bie  §aut  bom  §atfe,  bie  man 

erft  auyftoppelt,  reinigt  unb  toäfcgt,  bereitet  eine  gteifcgfarce  bon  500  g fRinbfteifdi 
geriebener  ©emmet,  ber  ©änfeteber,  ©ata,  Pfeffer,  3ioiebeI  unb  2 Giern,  füllt  bie- 
Iclbe  in  bie  gaut,  nagt  fie  unten  unb  oben  au,  lägt  fie  in  ber  ©uppe  fod)en  unb  bann 
tm  eigenen  ^-ette,  unter  ^inaufügung  oon  ettoaS  »utter,  bräunen,  ©tatt  biefer 
^arce  fann  man  aud)  nur  eine  ©emmetfarce  negmen. 

846.  oiänfefteitt.  ®er  Kopf,  ber  §atS  unb  bie  gtüget  toerben  gerupft,  qe- 
fengt,  getoaf^d;en,  mit  einem  Suege  rein  abgeioifcgt  unb  bann  in  ©tüde  gefegnitten. 
ooin  Kopf  gaut  man  nod;  ben  ©d^nabel  ab  unb  ftidjt  bie  Stugen  auS.  2)ie  güge  brügt 
man,  )te  bon  ber  §aut  au  befreien,  fdjneibet  bie  innere  unb  äugere  öaut  bom 
-Wagen  ob,  bepugt  baS  §era  unb  toäfd^t  baS  ©änfeflein  in  fautoarmem  Baffer  gut  ab. 

SBaffer  mit  einer  3toiebet,  »eterfifientouraeln,  giegt  bie 
»rüge  bureg  ein  ©leb  unb  fodgt  babon  mit  geriebener  ©emmet  ober  Beigmegt  eine 

['.TT-  fT"'  gegadter  ^eterfilie  bermifcgt.  ^n  biefe  ©auce  tut  man 

bas  (San)epin  unb  bie  Buraeln,  lägt  eS  barin  noeg  einige  3eit  bämpfen,  fegtoenit  eS 
beim  9tnrid;ten  mit  einer  fßrife  5ßfeffer  unb  1 ©tüd  frifege?  »utter  bur^. 

, 847.  ©änfeWeitt  mit  ®ie  fura  eingefodjte  ©änfefteinbrüge  toirb 

S’M’d)*Gftraft  gebräunt,  mit  einer  fWegtfcgtoige  berbidt,  mit  je  1 Ü3rife 
f 93?ajoran  unb  ^eterfilie  getoürat  unb  barin  baS  borger  gerauSgenommene 

©anfcftein  noegmats  gebünftet.  fWon  bereitet  ©emmelflögcgen  unb  gibt  fie  in  bie  ©auce. 

848.  6(änfeflcin  mit  meigen  9lü6eit.  ®aS  ©änfeflein  mirb  toie  in  ber 
bongen  Wummer  loeicg  getoegt  unb  in  ber  bureggegoffenen  »rüge  toeige  Wüben,  bie  man 
gepugt,  geumfegen  unb  blandgiert  gat,  bottenbS  gor  gefoegt.  ®ann  berfoegt  man  bie 
bon  ben  Wüben  abgegoffene  »rüge  mit  »raunmegl  unb  1 ©tüd  3uder  feimig  tut 
baS  ©änfeflein,  bie  Wüben  unb  naeg  »elieben  gefcgälte  unb  in  Baffer  unb  ©ata  ab- 
gefoegte  Startoffeln  in  bie  ©auce  unb  bermifcgt  altes  gut  miteiiianber. 

849.  ©i)ictoand.  (Sine  junge,  gut  gemäftete  ©anS  toirb,  naegbem  fie  ge- 
pugt  i|t,  geteilt.  ®ie  Keulen  fdjneibet  man  ab,  ebenfo  bie  »ruft.  ®ie  übrigen  Seite 
fann  man  anberioeitig  au  Beigfauer  bertoenben  ober  bämpfen.  Gnttoeber  belägt  man 
Keule  unb  »ruft  mie  fie  finb,  ober  man  töft  bie  Knoegen  gerauS  unb  nägt  bann  bie 
beiben  gteifegfeiten  ber  »ruft  toie  baS  gleifcg  bon  ben  2 Keulen  fo  aufeinanber  bag 
^ äugen  gana  Oon  ber  |>aut  bebedt  ift.  ®ie  gteifegftüde  toerben  nun  mit  ©ata  unb 
©atpeter  eingerieben  unb  5—6  Sage  in  eine  fpöfettafe  gelegt.  Wun  trodnet  man  fie 
gut  ab,  toideft  fie  in  toeigeS  fßapier,  toie  in  eine  S)üte,  bie  unten  offen  bleibt  unb 
gangt  fie  5—6  Sage  in  getinben  Waueg.  ©ie  galt  fieg  an  luftigem  fügtem  Ort  mo- 
natelang unb  bient  aum  falten  Sluffdjnitt. 
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«Rflulabe  boit  ©and.  ®iß  gepu&t,  auSaenommcn,  gefatjen, 

in  bet  StJütte  aufgefdjnitten  unb  forgiam  batauä  alle  Slnod^en  entfernt.  ®ät)renb  beffen 
macht  mon  au§  1 kg  forciertem  unb  paffiertem  S^albflcifct),  1 bafficrtcn  ©onfe^ber, 
5U  raetd)ct  man  noc^l  2 (Sier  unb  2 geU)eid)te  abgerie^ene 

acfdmittenen  ^Jiftoüen  unb  ein  toenig  ©etüiirj  eine  ü’urce,  be|treict)t  hiermit  bie  ©an.^, 
?rilt  ^ bet  aältae  n"  cf>  äufammen,  näljt  |ie  ju  unb  roiielt  fie  in  »ntteti,ap.et,  nm. 
fdinürt  fie  in  gleW)mä{5igen  3tnifd)entäumen  mit  Sinbfaben  unb  lafit  fie  nun^in  bet 
auSaefoditen  Srübe  üon  ben  ©änfetnodjen,  2 S!aIb§füBen,  3Rinb§!noc^n,  eauay  ($)fig, 
Sein,  Btuiebcln,  ©djatotten,  eftragon  burd)  2-3_©tunben  Jueid)  tocfien.  J^an  laßt 
Uc  auSüiblen,  lüideit  fie  nad>  einigen  ©tunben  auf  unb  fcf)ncibet  )ie  in  ©ct)eibem  ®er 
©oft  tJirb  burch  ein  Wulltucf)  gefeilt,  ba§  gett  forgföttig  entfernt  unb  mit  (gilueiß 
gefiört  unb,  nact)bem  berfelbe  erftarrt,  ^um  ©arnieren  ber  ©am.  bertuenbet. 


851.  ©änfetoutabc  mit  ^aftanien.  SJJan  beint  bie  ®a^  _au§,  inbem 
man,  nach  ?tb|^neiLn  oon  §al§,  gtüget  unb  Seinen  mit  einem  fj)i|en  ^ 

g?üden  §aut  unb  gleifd)  burd)]chncibet  unb  ba§  ©erippe  herauSto)t,  ohne 
äii  oerlehen.  ®ann  mod)t  man  eine  garce  üon  ^aftanien,  ©chmeineiiei^d),  ^atbflei)d) 
unb  ber  ©önfeleber  nebft  ßioiebeln  unb  ©arbeüen,  ©petf,  ^riebener  «Semmel,  © , 

Pfeffer  unb  aJtuSfatnuß,  einigen  ©ßlöffcln  Sem,  füllt  bie  9Jtarie  in 
fie  jufammen,  näht  fie  ju  unb  bratet  fie  IV*  ©tunben  roie  jebe  gebratene  ©an«.  ^0511 

gibt  man  ^aftanienfauce. 

85*>  ©ätticriicfctt.  ©änferüden,  ber  öon  einer  ©picf=»  ober  Jßrefe- 

aan§  übrig*^bleibt,  loirb  ein  mohtfehmeefenbeS  ©erid)t,  loenn  man  ihn  ju  blondierten 
9tüben  ober  ©auertraut  ftedt,  nad}bem  man  ben  3tüden  mie  jur  ©uppe  in  Sajfer, 
©ala  unb  Suraeimerf  gar  gefod)t  hat- 

©änielcOct.  act>ämi>ft.  ©änfeteber  toirb  mit  9?et!en  gefpidt, 
unb  mit  Soffer,  1 Bioiebet  unb  reid)Ud)em  ©ala  in  einet  ^afferolte  Sefe^^^ 

Da^  Soffer  barf  Vi  0tunbe  lang  bi§  anm  ©leben,  aber  nicht  bi§  a«»« 
mallen  tommen.  2JJan  nimmt  bann  bie  Seber  heraus,  fd^eibet  fie  in  ® jj  ^ 

dien  unb  legt  fie  in  bie  baau  beftimmte  ©auee,  mit  meid)et  fie  nur  recht  h^iß  ftehen 
unb  nid)t  foepen  muß.  9lÜe  meinen  pifanten  ©aucen  fann  man  boau  anmenben. 

t 

854  ©c6taiene  fieser.  S0?an  häutet  bie  ©önfeleber,  beftreut  fie  mit 
fehr  men^g  ^la,  wätat  fie  in  3Jiehi  unb  bratet  fie  mit  1 feingehadten  Bmiebel 

golbbtaun. 

855.  ©ättfcIcOcr  mit  ^i)?ctn.  3JJan  mä_fd)t  bie  Seber,  enthäutet  fie,  bc* 
ftreut  fie  mit  etmaS  ©ala,  überbrotet  fie  auf  bem  fRoft  ober  in  ber  ^T<^ae  einige  ^ = 
nuten,  legt  fie  bonn  in  fiebenbeS  ©änfefett,  mit  einigen  hielten  unb  ©aneel  gefpidt 
baau  legt  man  in  ©cheiben  gefchnittene  abgefd)älte  ^pfel,  bie  man  mit  ein  f em  menig 
3udet  beftreut  unb  bann  etma  15  SJtinuten  auf  gelinbcm  3^uer  bampfen  laßt. 

S5ß  ©ättfelebev  au  ffratin.  9Äan  bereitet  eine  ©chiueinefleifd)-  ober 
Stalbfteifchfarce  (fiehc  garcen),  fdhneibet  eine  ©önfeleber  in  ©cheiben,  überftreut  fie  mit 
©ata  unb  ©emüra,  beftreicht  eine  tiefe  ^aftetenfdiüffel  mit  ©önfefett, 

ob?r  übergofffn  mit  ©önfefett.  9Kan  lögt  biefeS  ©ratin  bei  getmbem  geuer 
heilem  Dfen  auf  einem  ®reifu&  ober  ©tein  gar  merben,  fchuttet  e»  au[  eine  ©cl)uffe  , 
entfernt  g-ett  unb  ©pcdfd)eiben  unb  übergiefjt  baä  ©auae  mit  einer  ^Truffelfauce. 
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857.  ©änfclc^cr  mit  fStrüffcln.  9JJan  aerfchncibet  eine  groge  ©önfe« 
leber  in  2 Xetle,  beftreut  fie  mit  ©ala  unb  fpidt  fie  mit  Srüffelftüden,  legt  fie  in 
eine  ^fanne,  übergie&t  fie  mit  1 5£affe  3'lrifchbrühe  unb  1 Skiffe  SKabeira  unb  bömpft 
fie  bei  gelinbcm  fyeuer  langfam  V2  ©tunbe.  ^nbeffen  lod;t  man  bie  übrigen  Xrüffel» 
abfölle  mit  etioaS  Suttcr  unb  f^I^U^brühe  toeidh,  legt  biefc  beim  Slnrichten  ringS  um 
bie  Seber  unb  fann  fie  mit  fjicuronä  (fiehe  ©eböd)  öon  Sutterteig  garnieren. 

858.  Stvafeburöcr  &'dnHUffCV»^a^teie.  ©iehe  garcen  unb  hafteten.  • 

859.  dürfte  9on  @änfe(e9cv.  500  g mageres  ©chtoeinefleifdh  linb  250  g 
Stolbfleifch  merben  gut  abgehäutet  unb  mit  bem  Siegemeffer  fein  gefdhnitten.  ©obann 
nimmt  man  2 große  ©önfelebern,  möfd)t  fie,  trodnet  fie  db,  feßneibet  fie  fein  unb 
mengt  fie  unter  baS  glcifch,  baau  250  g Srüffeln,  bie  man  öorher  gemafd^en,  gcfdhölt 
unb  grob-mürflig  gefchnitten  hat.  2Ran  ftößt  baS  gefchnittene  gleifch,  bie  Seber  unb 
©ped  mit  blätterig  gefihnittenen  ©hampignonS,  etmaS  fein  gefdjnittener  grüner  ^e- 
terfilie  unb  bem  nötigen  ©ala  im  ©teinmorfer,  morauf  man  bie  SD?affe  burdh  ein 
©ieb  paffiert.  ©obann  mirb  bie  Seber  unb  bie  Trüffeln  mit  ber  fyarce  üermengt  unb 
gereinigte  ©djmeinSbörrne  bamit  angefüllt.  ®iefe  Sürfte  merben  getodht,  abgetrodnet 
unb  mill  man  fie  lange  aufbemohren,  noch  geräuchert.  Senn  fie  bollfommen  er» 
faltet  unb  etmaS  abgelegen  finb,  fönnen  fie  öermenbet  merben. 

860.  6(ältfcKe6ct.  ©ine  große  ©önfeleber  mirb  in  9D?il(^  gelegt, 
bann  in  fingerbide  ©eßeiben  gefchnitten,  etmaS  gefalaen  in  eine,  mit  aerlaffener  Sutter 

auSgeftrichene  «Pfanne  gelegt  unb  unter  fortmöhrenbem  §in»  unb  ^erfeßieben  fchnell 
gebraten. 

861.  ©ine  fdhöne,  große  ©önfeleber  mirb  obge» 
mifcht,  mit  feinem  ©ped  ber  Sänge  nach  gefpidt  unb  mit  ©ala  ««5  ipfeffer  beftöubt. 
®ann  gibt  man  in  eine  ^offerolle  mit  etmaS  ©änfefett  2 ©tüd  fein  blätterig  ge» 
fchnittene  ©hampignonS  unb  aufommengebunbene  ^eterfilie,  legt  bie  gefpidte  Seber 
barouf,  bebedt  fie  mit  einer  bünnen,  eingefdhnittenen  ©pedplatte  unb  läßt  fie  au» 
gebedt  bünften.  9?odh  10  «Minuten  begießt  man  bie  ©önfeleber  mit  V»  I faurer  ©ahne 
unb  ungefähr  4 ©ßlöffcln  ©uppe  unb  läßt  fie  augebedt  nod^  V2  ©tunbe  bämpfen. 

862.  (Saute  UOU  6(änfctc6ctn  mit  Trüffeln.  ®ic  mittelgroßen  Sehern 
öon  ©topfgönfen  im  ©emießt  öon  500—750  g eignen  fidh  hierau  am  heften,  gür 
10  ^erfonen  nimmt  man  2 ©änfclcbern,  befreit  fie  öort  ber  §aut,  entfernt 
bie  grünen  ©teilen,  mo  bie  ©alle  gefeffen  hat,  unb  fchneibet  fie  in  anberthalb  Ringer 
bide  ©cheiben,  bie  man  heraförmig  mie  ein  ^ühnerfilet  aaftußt.  9luf  jebeS  Seber» 
ftüd  legt  man  eine  runbe  ober  halbmonbförmige  Srüffelfcheibe,  legt  bie  ©tüde  bid)t 
nebeneinanber  in  eine  mit  Sutter  auSgeftrichene  flache  SBafferolle,  beftreut  fie  mit 
©ala,  übergießt  fie  mit  geflörter  Sutter,  unb  bebedt  fie  mit  einem  runben  «ßapier. 
5Die  «Ibgönge  ber  Sehern  feßmißt  man  mit  ein  menig  Sutter,  einer  in  ©cheiben  ge- 
fchnittenen  ^miebel  unb  ben  ©chalcn  ber  fauber  gebürfteten  Trüffeln  auf  tafchem 
3-cuer,  ftößt  fie  im  iOförfer  mit  «ßanabe,  ©ala  ««b  Pfeffer  fein,  ftreic^t  fie  burch  ein 
©ieb  unb  öerbinbet  fie  mit  5—6  ©igelbcn.  hierauf  feßt  man  ein  menig  öon  ber 
garce  in  einer  Ileinen  gorm  einige  Slugcnblide  in  ben  Ofen,  um  fich  öon  ber  ^olt- 
barleit  berfclbcn  au  überaeugen,  unb  atoar  muß  fie  l'oder,  aber  feft  genug  fein,  um 
bie  Seberftüde  barauf  anrid;tcn  au  fönnen.  !Dann  füllt  man  bie  garce  in  eine  mit 
Suttcr  auSgeftrichene  glatte  fRanbform  unb  läßt  fie  eine  halbe  ©tunbe  lang  aießen. 
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ni(f)t  foc^cn.  33eim  Stnric^ten  fautiert  man  bie  Seberftücfe  auf  rafcf)em  gfcucr  non 
beiben  ©eiten,  richtet  fie  auf  bem  ingmifcTjen  geftüraten  Seberranbe  franaförmig  an, 
übergießt  fie  mit  einet  Srüffelfauce,  tut  in  bie  leer  gebliebene  2J«tte  in  ©cßeiben 
geidjnittene  3:tüffetn,  bie  man  mit  SSutter  unb  etma§  fRottoein  gar  gefc^mißt  I)at,  unb 
gibt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  baau. 

863.  6$alantinc  lion  ®an§.  ®iefe  mirb  ebenfo  bereitet  mie  bie  ©atan- 
tine  bon  ^uter  in  9ir.  818. 

864.  in  6Jdcc.  5tRan  foc^t  4 gut  gefjußte,  aer^acfte  S?alb§füße  in 
3 l ffiaffcr  iangfam  meid),  gießt  bie  S3rül)e  burd),  bann  legt  man  eine  mittelgroße, 
fteifd)ige  ®an§  in  eine  Bratpfanne,  gießt  bie  ^alb§fußbrüi)e,  V2  I Gffig  «nb  eben- 
foüiel  SSaffer  barüber,  baß  bie  ®an§  bebedt  ift,  bringt  fie  aum  tod)en,  fd)äumt  fte  ab, 
fügt  ein  ^röuterbünbel,  ©ata,  ^ Qtoi&hel,  V2  ia  ©d)eiben  gefi^nittene,  entfernte 
3itrone,  Sorbeerblatt,  Pfeffer,  1 5Retfe,  einige  ?ßimcntförner  au,  läßt  bie  ®an§  meid) 
fod)en  unb  in  ber  Brü^e  erfattcn.  9^un  fcpneibet  man  fie  in  aierticße  ©tüde, 
Don  benen  man  bie  Stnod)en  entfernt,  entfettet  bie  Brü^e,  gießt  fie  burc^,  ftört  fie  mit 
©imeiß,  fügt  noi^  ßitronenfaft  unb  Gftragoncffig,  menn  e§  nötig,  aud)  ©ata  in,  beftreid)t 
eine  gorm  mit  gutem  Öt,  gießt  eine  bünne  ©d^id)t  Brü^e  l^inein,  märtet  bi3  btefelbe 
— etma  auf  (Si3  — erftarrt  ift,  legt  barauf  fteine  eingemad)te  ober  gefodjte  ^aiS- 
folbeu,  Bfeftcrgurfenfd)eiben,  ©treifcn  Don  t)art  gefod)ten  Giern,  ^eb§f(^mänacn, 
3itronen)(^eiben,  barauf  mieber  eine  ©d)id^t  Brüi^e.  ^ft  fie  erfattet,  orbnet  man  bie 
5teifd)ftüde  barauf,  legt  kapern,  ©arbcltenftrcifen  unb  ipfeffergurfenf(^eibcn_  ba- 
amifcßen,  gießt  barauf  mieber  Gffig  unb  läßt  ba§  ©anae  am  falten  Ort  ober  auf  Gi§ 
erftarren.  Bor  bem  Umbret)en  taud)t  man  bie  gorm  fd)nett  in  peiße§  SBaffer,  trodnet 
fie  ab  unb  ftürat  bie  ©an§  in  ©etee  auf  bie  ©c^üffet.  3!Ran  gibt  baau  fRe- 
moutabenfauce. 

865.  ^Sßcifefauei;  t>01t  6Janö.  2Ran  oermenbet  baau  meift  bie  Leuten  unb 
fRüdenftüde  fetter  ©änfe,  Don  benen  ©pidgan»  bereitet  ift,  Sluc^  eine  ganae,  ni(^t 
au  fette  ©an§,  gut  gepußt  unb  ausgenommen,  fann  baau  genommen  merben.  2Bafd)e 
fie,  aerfd)ueibe  fie  unb  feße  fie  mit  4—5  flein  gehauenen  ^atbSfüßen,  mit  ßinreießen- 
bem  SBaffer  aum  ^od)en.  2Benn  bie  Brüße  etmaS  abgefepäumt,  tue  ctmaS  ©ala,  2 3ie- 
beln,  1 Sorbeerbtatt,  etmaS  3itronenfcßate,  1 Bünbepen  Don  Gftragon,  Bafilifum  unb 
Sßpmion,  einige  ©emüranelfen  unb  Pfeffer  baau  unb  laffe  bieS  alles,  feft  augebedt, 
Iangfam  fod>en.  ®ic  Brüße  gießt  man  bureß  ein  Suöß,  entfettet  unb  flärt  fie,  naeßbem 
fie  mit  Gftragoneffig  unb  ©ala  abgefeßmedt  ift,  bann  gießt  man  fie  burd)  ein  aujcites, 
amif(^en  ©tüf)Icn  gebunbeneS  Sud),  unter  melcßeS  man  bie  Serrine  ftcllt,  in  melcpe 
man  baS  ©änfcfieifd)  ßineingefegt  ßat.  OaSOurepgegoffene  muß  über  bem  fjleifcp  ftepen. 

866.  6$ättfcMcitt  al^  ©ji^ttMIlfSfaucr.  2Benn  man  bie  ©anS  fcplacptct, 
fängt  man  ipr  Btut  in  einer  Obertaffe  Dott  Gffig  auf,  baSfelbe  läßt  fid)  2—3  Sage 
(im  SBinter  nod)  länger)  aufbemapren.  9Ran  foept  baS  ©änfeflein  in  einer  SSuraet- 
brüpe  mei(^,  gießt  fie  burtp,  entfettet  fie,  Dermifept  fie  mit  bem  Blut,  mit  60  g Pfeffer* 
fuepen,  1 Sorbeerblatt,  3itroneufdpaIe,  fRetfen,  ©emüra  unb  ^fefferförnern,  fomie  etmaS 
3itronenfaft  unb  läßt  baSfelbe  barin  mieber  peiß  merben.  Oie  S!Rcdtenburger  fügen 
an  baS  fo  aubereitetc  ©änfeflein  auSgefernte  Birnen,  bie  fRpeintänber  Birnen-©irup, 
fogenannteS  Birneniraut 

867.  ®e^ö!cltc  ©nnö.  2Ran  teilt  eine  fleifdpige  ©anS,  bie  gut  gefäubert 
unb  mie  aum  Braten  Dorbereitet  ift,  in  4 Seite,  reibt  biefe  mit  1 Gßlöffel  ©ala  unb 
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1 3D?efferfpiße  ©atpetcr  ab,  legt  fie  biept  ncbeneinattbec  in  eine  irbene  ©d)üffcl  unb 
läßt  fie  gut  augebedt  unb  befepmert,  5 — 6 Sage  am  füplen  Ort  ftepen.  Oie  ge- 
püfetten  ©änfeftüde  fod)t  man  in  einer  Brüpe  Don  ©uppenmuraeln  meiep  unb  gibt 
fie  aum  ©emüfe. 

868.  d^väudfcvt,  9Ran  beiu t a^ußi  junge  fteifepige  ©änfe  aus 

mie  aur  fRouIabe,  bann  reibt  man  fie  innen  unb  außen  mit  ©ala  unb  ©alpeter  ein, 
unb  legt  bie  ©änfebruft  fo  aufeinanber,  baß  baS  innere  aufammentommt.  ©0 

fommt  fie  in  eine  ©cpüffel  unb  bleibt  8 Sage  (einen  um  ben  anbern  Sag  umgernenbet 
unb  mit  ber  Safe  übergoffen)  augebedt  mit  befdjmertem  Brett  ftepen.  Oann  trodnet 
man  fie  ab,  midelt  fie  in  ißupier  unb  pängt  fie  8 Snge  in  gelinben  fRaud). 

Don  der  ente. 

869.  (Snten6l?atett*  Gnten  müffen  minbeftenS  1 — 2 Sage  Dor  ©ebrauep 
gefdplacptet  merben.  9Ran  bereitet  fie  mie  bie  ©anS  Dor,  nur  baß  man  fie  1 bis 

2 ©tunben  mäffern  läßt.  9Ran  falat  fie  inmenbig  gut  auS  unb  brät  fie  mie  bie 
©ans  IV2 — 2 ©tunben.  2tlle  fReaepte,  bie  unter  brr  'Jfubrif  ©anS  ftepen,  fann  man 
auep  auf  fette  Guten,  Gntenftein,  Seber  ufm.  anmenben. 

870.  i^utenOraten  am  ft’aitjüfifrf).  2Ran  fpidt  bie  aum  Braten 

Dorbereitete  Gnte  an  Bruft  unb  beulen,  bratet  fir 
über  pellem  geuer  am  ©pieß  unb  bereitet  folgenbr 
©auee,  in  melcper  man  alSbann  bie  Gnte  nod)  20  bt'' 

25  2Rinuten  bämpfen  läßt.  2 Oußenb  geröftetc  unb 
gefepätte  ^aftanien,  2 in  ©epeiben  gefepnittene,  in 
Butter  geröftete  3>T^icbeIn,  etmaS  Sppmian  unn 
©albet,  einige  ißfefferförner  unb  ©ala  merben  in 
guter  Brüpe  Derfodpt  unb  mit  bem  fyett  ber  Gnl>- 
Dermifept.  3ufeßt  gießt  man  1 ©laS  fßortmein  barnn 
unb  Derbidt  bie  ©auee  burep  ein  in  2Repl  gerolltr-^ 

©tüdepen  Butter. 


871.  ^atrctetic  fRat^bem  man  eine  Gnte  rein  gepußt  unb  aus- 

genommen pat,  fepneibet  man  fie  am  fRüden  auf,  lißt  bie  ^noepen  auS,  trodnet  fie  ab 
unb  läßt  fie  mit  ©ala  unb  SWajoran  eingerieben  1 ©tunbe  liegen.  Unterbeffen  foept 
man  160  g iReiS  mit  ©uppe  mei(^  unb  läßt  ipn  anötüplen;  bann  rüprt  man  60  g 
Butter  au  ©apne,  feplägt  3 ganae  Gier  unb  1 Oolirr  pinein,  rüprt  bann  ben  fReiS 
baau,  unb  gibt  160  g ©epinfen  unb  bie  Seber  ber  oiite,  beibeS  blätterig  gefepnitten, 
ferner  ©emüra  uaep  Belieben  pinau.  fRaepbem  alle ' gut  Dermengt  ift,  mirD  bie  Gnte 
bamit  gefüllt  unb  augenäpt.  ^un  gibt  man  in  eine  Mafferollc  etmaS  Butter  ober  3-ett, 
ferner  3tuiebel  unb  SBuraelmerf,  alles  mürflig  gefd)iinten,  legt  bie  Gnte  barauf,  gießt 
V2  I ©uppe  barüber  unb  läßt  fie  fo  unter  öfterem  Begießen  beiläufig  ly.  ©tunben  au- 
gebedt bünften.  SSenn  fie  meiep  ift,  nimm  man  fie  perauS;  ben  ©oft  läßt  man  braun 
merben,  ftäubt  ipn  mit  1 Seelöffel  ilRepl,  gießt  Vj  I 3fapm  baau,  läßt  ipn  auffoepen, 
roobei  man  bie  Gnte  mieber  einlegt. 


872.  (gute  Ittit  flRavonett,  ^aftaniett.  Gnten  merben  entmeber  ge- 
fepmort,  ober  auS  ben  Änoepen  gelöft  (beSoffiert,  fiepe  bafelbft),  inmenbig  gefalaen, 
mit  einer  ©eflügel-garce  gefüllt,  bann  augenäpt,  iti  ein  Suep  ober  Butterpapier  ge- 
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»idetl  unb  mit  SBoumon,  ©olä,  ©emütj,  3« iebeln,  ® ,"l"Änen" 
anodien  bet  enten  in  einet  ®tunbe  reell«  W““  ““TS 

fflutL  unb  »eieft  lic  »tü^c  ber  2Kotonen  toc^t  man  mit  bem  to3gef pulten 

imS  ptitfetteten  »^onb  ber  qefAmorten  @nten  ober  mit  ber  burcfigegoffenen  unb  ent- 
wweÄübe  berfoteietterffinten  mit  Stnunmebt  unb  SBeiSreein  ju  einet  fe.ratoen 
'laute  e?n  ^b  tut  Inen  5eu  ba.an  auf  bie  SRatonen,  reät,tenb  man  bey nb«n 

reuMM^dellfiSb  in  IletfÄ  ddl.et  fieUfeinet  langen  ©«üffel  an,  maä. 
fiert  fie  mit  ber  ®auce  unb  garniert  fie  ringsum  mit  ben  3D^aronen. 

«71  entert  mit  CliöCrt  gefüttt,  itatienu«»  äum  «raten  am  ©pieB 
ober  in  Lr  ^?nne  oTbereitete  (sSte  wirb  mit  ©alj  unb 

?en  |m?Mteir'abge»a7die'n,  auf  einem  Sieb  abgeltopfl  unb  <“  „T 

Würflig  gefcf)nittenem  ©peef,  einer  ©arbeite  unb  etwa3  Bitronenfaft  weicfy  gebunftet 

«74.  ente  mit  9totrt>eirt.  fl'Jai^bem  eine  @nte  in  «utter  9^' 

btalen  reltben^mgl  ”‘n  "*nbeS  fflSfet,  1 3>fi^6et,  3 in  8'*“' 

ocuien  ueui  , I b Sttüffeln,  etwas  Sitronenfdjale,  ©ewurj- 

lörner  unb  ©alj  ^in^u,  läßt  bie  (5nte  nod) 
10  SKinuten  barin  bämpfen,  üerbidt  bie 
«rüt)e  mit  einer  braunen  SD>Zef)Ifd)tDiÖC/ 

Vi  I fRotwein  unb  einige  Söffel  braune 
eouIiS  baran,  fd)ürft  fie  mit  bem  ©oft  einer 
falben  Bitrone  ab  unb  gießt  fie  über  bie 
(Snte,  fobatb  biefetbe  genügenb  weidt  ift. 

87.5  ente«  mit  ®teinf>iljf«uce.  ®ie  reoblgemöfteten  Snten  reetben 

«ietju  rel  gewöbnli«  jugeti(«tet,  mit  bem  ndtigen  Salä  TlSlhtarnimm 
vu»rS<.rfti>n  e^nffetollc  aar  aebampft  unb  etwas  gebräunt.  — 3“’“^  ©teinpiläiauce  nimmi 

mött  eine  Obertaffe  botl  frifeber  ober  eingemachter  ^erhadter  ©tcinpilse,  bie  man  mit 

rSlaS  unb  etwaS  «utter  weich  bünftet,  mit  2 (Sibottern  binbet  unb  an 

bie  entfettete  (gntenbrüf)e  tut,  suleßt  fügt  man  1 Toffel  Bitronenfaft  ^“^u.  Sf 

flttes  aut  burebaefoebt,  fo  quirlt  man,  je  nach  ber  2Renge  ber  ©auce,  V*—  A Maure 

(Sahne^  mit  etwas  ÜReht  baju  unb  laßt  eS  nod)malS  auflochen.  2Ran  gibt  bie  ©auce, 

bie  ieboch  feht  feimig  fein  muß,  ejtra  au  ben  tranchierten  (Snten. 

876»  ©efeihmorte  ©rttert  mit  3:cttotoet  9üi6crt»  ® ie  (5nten  (f^ut  8 bis 
10  «erfon^  2 ©tSt)  werben  wie  in  ber  oorigen  fRummer  gar  gefihmort  unb  3 Z 2:et- 
ZI  Sn  sTmt.  tuatm  gereuten  uub  eiuige  3e«  in  to<f,enbm  ffiaf  ei  6 an- 

ootl  ge^^oßenen  Bucicr  baau  unb  läßt  beibeS  unter  fortwährenbem  ^u|ren  f^on 
braun  färben,  öierauf  tut  man  ein  paar  Söffel  üReßl  baau  unb  rührt  bicS  mit  3|u^ 

ober  SBouitton,  bie  man  mit  Buderfarbe  färbt,  Har  unb  toeßt 
©auce,  in  welche  man  bie  fRüben  tut  unb  fie  weich  unb  !ura  eintocßen  laßt. 

«77  (»tttett  irtit  aßitiilUlfoBl»  3Ron  blanchiert  abgeloftc  «lättcr  eines 

^tohtlopfeS,  legt  fie  bicht  nebeneinanber  in  eine  Stafferotle  unb 
fett\n«rühc  ber  (5nte  weich.  3«  ber  2Rltte  einer  ©chüffel  wirb  bie  aerfchmttene 


Slacfte  Oellügelbtotpfonne. 
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©ntc  aufgetan,  bie  ^ohlrotlcn  ringS  umher,  beibcS  mit  ber  btdlid)  eingefodjten 
©auce  bebedt. 


878.  <^'rttcrt30almi.  Gine  ober  mehrere  weich  gebämpfte  ober  gebratene 
(Snten  läßt  man  erfalten,  fdhneibet  fie  in  ^iexUdje  ©tüde  unb  ftellt  biefelben  beifeite, 
währenb  man  bie  ^odhen  unb  §Ieifd)abfüIIe  im  ©teinmörfer  fein  ftößt  unb  mit  V*  ^ 
fRotWein,  ber  entfetteten  (Sntenbrühe  ober  «ratenfauce,  1 Sorbeerblatt,  2 ©dha- 
lotten,  etlichen  fßfeffer-  unb  (SeWürjförnern  V4  ©tunbe  langfam  Iod)en  läßt.  IDieS 
gibt  man  burch  ein  ©ieb,  foeßt  eS  in  fräftiger  «ouillon  bid  ein,  läßt  bie  (Snten- 
[tüde  barin  Warm  Werben  unb  ri(htet  baS  ©atnii  mit  ^leuronS  ober  ©emmci- 
croutonS  ßeiß  an. 


879.  ^irtfad^ed  ^rtteittadoitt.  ^n  ©tüde  gefdßnittene  Überrefte  einer 
gebratenen  ober  gebämpften  Snte  bämpft  man  in  einer  fRagoutfauce. 


880.  (Srttc  mit  dtrürtert  Gröfcrt,  ettdlifch.  3«  V2 1 B’leifdßbrüße  fodw 
man  1 kg  grüne  Grbfen  Vi  ©tunbe  weieß,  «utter,  Buder,  ©ata  unb  «feffer  au» 
fügenb.  — (Sine  am  ©pieße  ober  in  ber  «fonne  gebratene  (Snte  legt  man  auf  bie 
(Srbfen  unb  läßt  bieS  norß  IV4  ©tunben  aufammen  bämpfen,  nimmt  beibeS  ßerauS 
unb  rießtet  bie  (Srbfen  in  einem  5?rana  um  bie  (Snte  an,  bie  ©auce  gießt  man 
barüber. 


Don  den  Cauben. 


. Unter  ben  Dielen 
tauben,  Don  benen  bie 


2:aube. 


2lrten  ber  Sauben  benußt  man  meift  bie  §auS-  unb  g-elb- 
ßellen  unb  Weißen  aartereS  gdeifeß,  bie  buntein  fräftigeren 
(Sefdßmad  ßaben  follen.  Oie  alten 
Oauben,  welcße  bunfelrote  «eine, 
blaurote  §aut  unb  bünne  ©cßnä- 
bei  haben,  Derwenbet  man  nur  au 
©Uppen  unb  garcen;  bie  jungen 
Oauben  erfennt  man  an  biden 
©cßnäbeln,  ßellen  ^üßen  unb 
weißer  §aut. 


^albbo^e  HafferoHe. 


881.  6Jct>ümi>ftC  ^(tltOcrt  itt  fBtcitfc.  9Ran  tötet  bie  Oaube,  in» 
bem  man  ben  ^opf  abfeßneibet  1 Oag  eße  man  fie  braud)en  will,  rupft,  fengt, 
luäfcßt  fie  unb  nimmt  fie  auS,  breffiert  fie  unb  bämpft  fie  in  einer  «raife,  in  Welcße 
man  außer  bem  üblidßen  ©d)infen  unb  anberen  Bataten  and)  einige  (SßampignonS 
ober  SfRordßeln  legen  tann.  ©inb  bie  Oauben  nadj  etwa  V4  ©tunben  weieß,  fo  nimmt 
man  fie  auS  ber  «raife,  ßält  fie  in  «rüße  in  einer  ©d)iiffel  warm,  gießt  inbeffen 
bie  «raife  burdß,  entfettet  fie,  Derfoeßt  fie  mit  ein  Wenig  (Soulis  ober  brauner 
9JtcßIfcßwiße,  tut  bann  erft  bie  in  «utter  weid)  gebnnfteten  ^ilae  unb  einige  fperl- 
awiebeln  ßinau  unb  rießtet  biefe  ©auce  über  ben  Oauben  an. 

882.  ^cOtrtterte  S^clrtOCrt  werben  wie  junge  |)üßner  beßanbelt,  entweber 
am  ©pieß  ober  in  ber  fßfanne,  feßön  breffiert,  gefüllt  unb  ungefüllt  gebraten. 

883.  &evoHcte  Sait^ett  mit  ^ftrapoit.  ©inb  bie  Oauben  wie  ge- 
wöhnlich Dorbereitet  unb  breffiert,  fo  bureßfeßneibet  man  fie  auf  bem  9?üden  Dom 


\ 


®ep0el. 


(Stei&  bi§  äum  §alfc,  Hopft  fie  mit  bcm  ^adcmeffer  auf  ber  Sruftfeite  breit,  be* 
ftreut  fie  mit  ©alj  unb  ißfeffet  unb  taud)t  fie  in  äeriaffene  33utter  uub 
geriebene  «Semmel.  Vi  ©tunbe  oor  bem  2lnrid)ten  legt  man  bie  tauben  auf  ben  3toft 
unb  lägt  fie  über  fd^toac^er  glamme  bon  beiben  Seiten  braun  röften.  2Ran  gibt 
fie  mit  einem  Haren  ^u§  ober  mit  fotgenber  Sauce:  1 ober  2 Segatotten 
fein  ge^adt,  mit  SSutter  auf  bcm  geuer  einpaffiert,  mit  SBouUIon  ober  ^u§,  1 SofTel 
üoH  (gftragoneffig  unb  1 Söffet  bott  geriebener  Semmel  ju  einer  feimigen  Sauce 
gefod^t  unb  über  bie  geröfteten  S:aubcn  gegoffen. 

884»  ®cb»t(ltcttc  'SttttOett  auf  t>CUt  fHoft.  9JJan  jerfdineibet  eine  staube 
in  2 Seite,  fd)tägt  fie  mit  ber  f^tädje  be§  2!Jieffer§  etma§  ptatt  ogne  bie  §aut  31t 
berteüen,  taucht  fie  in  sertaffene  35utter,  mätst  fie  in  gefd)(agene3,  mit  Pfeffer  unb 
Sata  gemür3te§  @i,  barunter  fein  gegadte  Häuter,  menbet  fie  in  geriebener  «Semmet 
unb  bratet  fie  unter  me^rmatigem  Ummenben  auf  bem  fRoft,  mobei  man  fie  bann 
unb  mann  mit  SSutter  beträufelt.  SJJan  gibt  fie  bann  mit  einer  pifanten  Sauce 

3U  Sifd). 

885.  ©efütttc  öc^ratene  3:att<>Ctt»  5«an  fteitt  bie  güttung  3U  J«uben 
auf  berfcbicbene  SSeife  per.  (Sntmeber  berraenbet  man  fiicrau  eine  Senraelfullung 
ober  man  nimmt  etma§  ro^en  Sepinfen,  bie  fein  getjadte  Seber,  ben  3Wagen  ber 
Souben,  etma§  ^cterfitie,  2 eier,  ^orintben,  9Jianbetn,  Sats,  ein  ftein  menig 
3uder  unb  2)Ju0fatbIüte.  fOJan  füttt  fomot)t  ben  ^ropf  at§  ben  Seib  ber  Saubeu 
unb  bratet  fie  bann  mie  gemöbntid)  mit  Sped  ummidett  ober  nur  in  Sutter. 

886.  3:au6ens^otelcttcö  mit  gruuen  (gröfeu.  ®if  fetjr  jungen 
Sauben  merben,  nad^bem  fie  borbereitet  finb,  rot)  in'  2 §ätften  gefdtinitten,  au§  benen 
man  fo  biet  at§  mögtid)  atte  Slnod)en  bi§  auf  bie  ^eutenfnoeben  entfernt,  unb  bie 
fvüfte  bann  burdb  eine  bie  untere  Seite  ber  Slcutc  gef(bnittene  Öffnung  ftedt,  fo  bag 
bie  Saubenbätften  ba§  2tu§feben  bon  ^otetctte§  befommen.  Sann  beftreut  man 
biefe  mit  5Bfeffcr  unb  Sata,  paniert  fie  in  di  unb  geriebener  Semmet,  bratet  fie 
in  33utter  bon  beiben  Seiten  bß^^^’’^uun  unb  rid)tet  fie  franaförmig  an.  .Jluygc* 
fdiotete  grüne  (Srbfen  bertieft  man,  mäfd)t  fie  rein,  !od)t  fie  mit  1 Stüd  guHer, 
mit  Sata,  1 fßeterfitienfträugdben  unb  1 ßiuiebet  in  V2  ©tunbe  gar,  etma§  S8utter=> 
mebt  äufügenb  unb  richtet  fie  in  ber  SJJitte  ber  Sauben  an. 

887.  tauben  mit  alö  ffßaftctc.  2JZcin  bräunt  bie_^  gereinigten 

unb  gut  gemafdienen  Sauben  in  SSutter  uub  bratet  fie  bariu  gar,  acrteitt  )ie  in  .palften 
unb  SSiertet,  beftreiebt  eine  gorm  mit  23utter,  fegt  bie  Saubeu  hinein  unb  bereitet 
au  etma  4 Sauben  einen  bidftüffigen  Seig  bon  Vi  ^ 9JHtd),  G (äiern,^  2 genebenen 
Semmefn,  etmaä  ae^^uifener  Sutter,  Sata  uub  1 geriebenen  ^Dhibfatnug.^^  ^n  bieicin 
Seig  mätat  man  bie  Sauben,  tegt  oben  barauf  einige  23utterftedcbcn  unb  laut  attc3  bei 

50Zittefbige  baden. 

888.  3:au6ctt  mit  i|5oIcnta,  italicnif(6.  §uBen  mir  bie  Sauben  reut 
ausgenommen  unb  gemaf^en,  fo  aerfd)neiben  mir  fie  in  4 Stüde,  bann 

3 Sauben  geredbnet)  in  einer  ^afferotte  125  g 35utter  betg  merben,  fd)neiben  1 Riebet 
in  bünnc  Scheiben,  geben  fie,  mie  auc^  3 Somaten  in  StücEe  gefdjnitten,  in  bie  33uttcr, 
taffen  eS  ein  menig  bünften,  giegen  bann  Vs  ^ fJHnbfuppe  ^U5U/ 

Sauben,  bie  mir  mit  Sata  unb  fßfeffer  beftreut  haben,  hinein  unb  fd)hegen  bie  |af)c* 
rotte  au  unb  taffen  fie  1 Stunbe  fang  bünften.  Saau  tut  man  2 Sorbeerbtatter,  2 2ßad). 
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botberbeeren,  4 f«eugcmüratörner,  4 ©emürauelfcu,  bie  0d)atc  unb  ben  «Saft  un« 

S“"/  "ä"“"s  Me  0»m  ounfen  Saae 

etma  übrig  gebtieben,  fcbneiben  fie  in  Heine  dürfet,  taffen  in  einer  Slafferotte  100  « 

35utter  roerben,  geben  bie  ^otenta  barauf  unb  laffcii  fie  bocfi  bei  fifir  y^^firrSp  ^ 

Seuer,  tiiflen,  m (ie  trotfen  ifl,  inä.olfd,m  finb  an  Sa„ÄcS  i fua^  ü ,b  M 

©auce  ift  6iä  auf  V,  l eingefod,!.  - SBSit  nehmen  bie  SE-uS  a “ bec  Sie  it  en 

©anc“'  bTeVet  Itf'barfb«" 

^eracben  in  einen  Sopf,  gtegen  Vs  l fßinbfuppe,  Vs  l iSbperumcin  baau  neben  1 Gh. 

Eräuter^'^?5  f'-'tugefcbnittenc  aromatifebe  SHicben- 

^fcfrerforiicr,  8 9?eugemuraIorner,  8 (Semüranetfen,  1 Stüd  ^namer 

(batbaerftotjen),  2 Sorbcerbfätter,  1 Söffet  ootf  Somateiifonfcroe  baxu  unh  rÄ 
Vs  ©tunbe  Eodien.  f«ad,  5tbtauf  biefer  Beit  nehmen  loir  bie  SaSbeS^aurbe^M 
paffieren  bie  Srübe  bureb  ein  Sieb  unb  geben  betbeS  »uieber  in  bie  Stafrero  te  gebt' 
t ^rr  ©ct;marabrot,  bie  Heingefd)nittene  Sd)aYe  borv7Bitrone" 

mit  40  ff  Smanbetn  im  fiebenben  ffiaffet,  äicben  beten  .yaui  ab  unb  fd;ieibeu  fie  tonnndu 
ge  en  fie  au^  m bie  Slafierottc  unb  taffen  atteS  aufammen  nod)  Vi  Stunbe  Eod)cn' 

®pcife  febr  fein  geben,  fo  beraten  mir  baS  ©cbäufe  einer  fgaftete,  füllen 
bas  fHagout  hinein  unb  geben  e«  fd)netl  aur  Safet.  fann  aud;  in  Eteinen  fBaftctdien 
feroiert  merben  unb  ift  in  jebem  Batte  ein  auSgeaeidjneteS  ©erid^t. 

890.  ^attOctt  mit  J&Ot)fcn»^cim<6ctt.  ^n  4 Seite  aertegte  Sauben  fallt 
man  ein  menig,  febmigt  fie  auf  beiben  Seiten  mit  unb  «ut  er  bfltgetb  übertft 

rni'""n^bJ;‘f  u“t  “■  T ‘in  ®nuüt5Wn.ef  Ifb  liL;“ 

tut.  ^nbe)^n  pugt  man  eine  Stnaagt  ^opfen-^eumben,  Eodit  fie  in  ftebenbem  fdimadi 
gefataenem  23affer,  bann  tegiert  man  bie  Saubenbrübe  mit  2 ©ottern  in  Sabne  ie7 

bämpfeu.®‘  -i’  tfue" 

891.  3:au0cn  ä la  jardiniere.  Sehr  mobtfcbmedenb  ift  es,  iungeS  @e- 
mufe,  entmeber  eines  ober  mehrere  öermifcbt,  mit  gebampften  Sauben  in  fotaenber 
Beife  au  geben:  2JZan  pugt  baS  ©emüfe  unb  gibt  ihm  aieüidie  Borm  bämnft^eä  in 

« t-'"'  Bteifchbrühe  Spargetftüdeben,  »tuLnEobIröSebem  grünen 

grbien  unb  grünen  Söhnen,  jungem  ^ohtrabi,  Karotten,  iebeS  einaetn  aebünftet  <J^iP 

Rauben  bämpft,  fchmort  ober  bratet  man,  aerfchneibet  fie  in  Siertet  fd)id)tet  f c in  ber 

mtte  ber  Schüffet  unb  baS  ©emüfe  in  §äufchen  rings  um  biefetben  4i  eOnn' 
Bteifchgtace  unb  ShebSbutter  beträufett.  öie|elben.  tKit  etma^ 

892.  ^ttttge  ^auOen,  gefoiOt  jum  ^ricaffee.  Ru  einem  J^rirnffee  mpr 

Mii  Ä'’'"  r " ®“'.f  “ff"  ™Md)  gcto"t,  bann  t,etauä|nommtn,  i, 

Mt  ©tüdd,e„  uebft  mm  unb  Sebe.  in  b\  ba,n  ferdf  caf tÄ 

meidh;  man  gibt  bergtcichcn  Sauben  auch  gana  in  bie  Sauce  metdic  man  hurÄ  nl 
bünftete  iWorchetn  unb  Sccdhfpargct  noä)  berfeinern  Eann.  ' ^ gi" 

893.  3;au0cniiaftcte.  SEie  ^ühnerpaftete  (fiehe  fgafteten). 

894.  SauOen  mit  fllcid.  2Bic  ^ü^er  mit  fHcis. 

^torgenfle r Ifoctjbuct). 
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®efliigcl. 


9f(tc  $uto^cits'3^ftU0ctt  tttit  3wöcvcttuuö.  ^ 

tauben  oebcn  eine  feilt  Iräftige  33rül)e,  iuctd)e  man  ju  jebet  baju  bcitttmuten 
ober  icbcm  ©emüfe  mit  oetmenben  fatm.  9J?an  fann  fic  mit  alletlei  ©auccn  gi  tu 
unb  gVniett  jie  mit  gefüllten  ^ebSnafcn,  mit  gebtodjcnem  ©pntgel  unb  anbetu 

jungen  ©emüfc. 


»OA  9<titften  mit  jölOvActn»  ®ie  Stauben  merben  üotbcteitct, 

«,,b  itt  *lo®'i(i?n  mit  SBuräetoett,  1 Stoietal  unb  ©ulä  ~ 

fitib  in  öälftcn  gefdinitten.  ®ie  butd)gcgoiicne  unb  entrettcte  ^.aubtnbutl^e  toc^)t 
man  mit  etmciS  ^albfleifd)btül)e  511  einet  biinnen  ©auce  cm,  in  meld)e  man  bie  J 

I Mterieat  unb  (Zu  glacieren  Iä6t.  $ie  S)Jbrd,cIu  merten  a«cuuat,  m,l  1 ® u J 
■Butter,  @ulä,  1 f ti|e  f jejfet  meid)  acbünjtet  unb  im  Shunj  um  bte  }erleatcn  _i 

gegeben. 


fici7  mit  SSc^iiticctti  itrt- 

Iknif^  aut  4 2 “ub"  ' "tan  125  } »»tter  in  eine  Smtyiauue, 

;'"?betl  3»Uel  in  aauä^biiuJe  ruube  edjeibcu  unb  t,“  Me 

Inic  und,  äwei  in  Stiidc  aefettni“'»«  u.otuaten,  ettua-.  So  nb  ^ 

Statüfanne  unb  läfjt  fie  1 etunbe  tangiam  btaten,  inbem  man  o— 8 ^ürrcl  Junb 
iutme  batuntet  giefjt;  bie  Sebetn  unb  §etäd)en  bet  flauben  ‘fetben  basu  gclegü  o«' 
Sf'iii'n  Tm'ien  mit  in  fiebenbem  üBaffet  250  g gaben=>f)iubetn  obet  ftatfe  9htbeln  (SJiaf ti  =■ 
r oü  toden  b VterVu  in  30  iBiiuutcu,  bie  äSetmicelli  in  10  SKmutcu  goc; 

m "r  Än  fie  boui  auf  ein  Sieb,  übergiejien  fie  mit  u r®4utr  mi'l 

iitib  bcrmifdien  bie  fTauben  famt  bet  ®auce  mit  ben  Deubeln  in_  einet  (spd)U))ti,  mit 

3 (Snlöffeln  boll  geriebenem  ißarniefanfäfe.  Jöann  beftteid}cn  wie  eine  runbe  olc> 

fnrnt  ('eine  9Itt  fBubbingfotm)  mit  SSnttet  füllen  bad  ©criil)tte  ^incin  unb  lafien  cv 

'er  t V Staube  nefimen  2 Sier  unb  3 Söffet  gute  Wm,  etmoö  ge- 

ttoOeue  ®eroürinel!cn,  aKiiälotnue,  ctrood  grüne  ipetcriilte,  3itrmicn|d)olc,  iprubclu  c-, 

auUufammen  unb  giegen  C‘3  über  bie  btatenbe  fDiaffe,  laffen  e5  ? swp 

Lhte  unb  ftürsen  bie  ©fieife  bann  befiutfani  auf  eine  ermärmte  ©djuffcl.  .Iut  buie 
Seife  bereiter  »erben  bie  2auben  meift  alä  erfte  Speife  ftutt  bet  Suppe  gctcidjt. 


I 


Der  fafan. 

liefet  fdiönc  Söget  mit  bem  bunten  gtänsenben  ©eftebet  mitb  bei  un§  eigent^ 

lid)  XU  ben  xabmen  ober^gesätimten  Sögeln  gejaljlt,  ba  man  il)ii  in  ü'ai^aneticn  obci 
'A-alanenaefieqen  pflegt.  2BUb  lommt  er  in  (Suropa  faft  nur  nod)  am_^aufa)u^  unb 
in  ben  Sönbetn  am  fafpifd)en  9JJeere  oor.  ®ie  meiften 

SBöt)men,  roo  ba§  miina  unb  bie  SBalbungen  il)te  Setmel)tung  begunitigen.  ^atbmilb 
finben  mir  «u  ferner  in  Siibbeutfd,tanb^,^  Sereituugdmeife  beS  Sofonen  bietet  uuä 

bem  ©tunbe  (Sd)mictigfeiten,  weit  cS  gilt  ben  tid)* 
tigen  SKoment  511  treffen,  mo  et  nid)t  5U  futäe  ober 
lange  Reit  abgeljangen  ift.  üDet  2JJeifter  bet  ftan= 
xöfifd)cn  ^oc^funft;  Srittat*©aoatin  fagt  übet  biefcS 
fo  beliebte  unb  mo^tfe^medenbe  5Tiet:  ,,^et  gafan 
ift  ein  fßätfel,  beffen  Söfung  nut  ben  Gingemeiljten 
ootbeliatten  ift,  fie  allein  genießen  iljii  in  feinet 
ganaen  Sotttefflic^teit.  — Sßenn  biefet  Söget  in 
ben  btel  etften  Xagen  nai^  feinem  Xobe  gegeffen  mitb, 
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ßat  et  nid^tö  Sefonbeteö  unb  fein  gleifi^  ift  mebet  fo  aart  mie  baö  eineö  ^apouiiö, 
nod)  fo  atomatifcß,  mie  ba§  einet  2Bad)tel;  erft  im  ridjtigen  fWoment  mirb  biefed 
gleifd)  munbetbat  gart  unb  erlangt  ben  feinften  Hautgout  unb  biefet  münfd)enömette 
fOJoment  ift  bet,  mo  bet  R-afan  eben  beginnt  in  Sermefung  übetaugeßen,  bann  entmidelt 
fid)  fein  Stoma  unb  teilt  fieß  bet  feinen  ölartigen  Suöfd)mißung  mit,  meldbe  bureb 
ben  inneren  Rerfeßungöproaeß  entfteßt.  liefet  Sugenbtid  oerfünbet  fieß  burd)  einen 
teid)ten  ©erud)  unb  ben  SBed^fet  bet  fyarbe  am  Unterleib  beö  SogelS.  Grft  menn 
bet  gafan  biefen  ©tab  erreicht  ßat,  barf  man  ißn  rupfen,  auSneßmen,  reinigen 
unb  mit  bem  frifd)en  @ped  butd}aießen.  ®aö  Suöneßmen  mufj  fo  fauber  mie  mogtid) 
üotlfüßtt  merben,  bamit  man  nid)t  nötig  ßcit,  baö  ©eftüget  an  mafdien,  fonbetn  eö 
nur  mit  einem  reinen  Sud)  außen  unb  innen  abaumifd)en."  ®ie  Sorliebc  Srillat 
©atmeiaö  für  ben  Hautgout  entfpric^t  jebod)  feinenfaltö  bem  allgemeinen  ©efebmaef 
unb  bet  ©efunbßeitölel^te. 

898.  ®cftratcttet  ^afnn.  ®er  g^afan  (ein  gafan  reid)t  für  4—6  Ser- 
fonen  au§)  mirb  gerupft,  wobei  man  fid),  namentlid^  menn  er  fett  ift,  in  ad)t  neßmen 
muß,  baß  man  bie  §aut  nid)t  aerreißt,  bann  leid)t  gefengt  unb  mie  ein  §ußn  nu>§- 
genommen.  §at  man  ben  gafan  mit  einem  reinen  Sud^  außen  unb  innen  fauber  ab- 
gemifdßt,  fo  ßaut  man  bie  flauen  Oon  ben  güßen  unb  ben  §atö  bid)t  an  ber  Stuft 
ab,  breffiert  ben  gafan  mit  Sinbfaben  unb  ummidelt  ißn  mit  gefalaenen  ©pedbarben 
ober  fpidt  ißn  mit  feinen  ©pedfäben.  hierauf  legt  man  ben  gafan  in  eine  Srat- 
Pfanne  unb  bratet  ißn  mit  Sutter  unter  fleißigem  Segießen  in  ©tunbe  gar.  ®en 

Sratenfaß  foeßt  man  mit  etmaö  Souilion  loö,  gießt  ißn  bureß”  unb  gibt  ißn  flar 
ober  fdßmadß  feimig  unter  ben  Sraten. 

899.  Rwei  ©dßnepfen  merben  au§ge- 
!nod)elt,  ausgenommen  unb  baS  gieifcß  auf  ein  |iäuflein,  bie  Seber  unb  baS  Gin- 

gemeibe  auf  ein  anbereS  gelegt;  nun  aerßodt  man  baS  gieifcß  mit  fßinbSmarf,  ©ped 
unb  ©ala,  feinen  läutern  unb  Trüffeln,  unb  füllt  ben  gafan  bamit.  ®ie  Gin- 
gemeibe,  Seber,  §era  unb  fragen  ber  ©cßnepfen  aerftößt  man  mit  1 ©arbeite,  2 Trüffeln 
unb  etmaS  gefdßabtem  ©d)infen,  frifd)er  Sutter  unb  beftreießt  bamit  geröfteteS  SBeiß- 
brot.  ®iefe§  legt  man  in  bie  fßfanne,  melcße  untcrgeftellt  mirb,  menn  man  ben  g-afan 
am  ©pieß  brät,  bomit  fie  gana  öon  bem  ßerabträufelnben  gett  bureßbrungen  merben 
ober  man  legt  fie  in  bie  fßfanne,  in  melcßer  ber  Sogei  gebraten  mirb.  ®iefe  ©emmel- 
fdßeiben  unb  bittere  fpomeranaen  bienen  aum  ©arnieren  beS  gafanS  beim  fJtnridßten. 

900.  O^e^äm^fter  (yafan.  Söenn  man  eine  ^afferolle  mit  ©pedplatten 
©d)infenf(ßnitten,  blättrig  gefd)nittener  Rmiebel  unb  1 Lorbeerblatt  belegt  ßat  gibt 
man  einen  fertig  breffierten,  mit  ©pedplatten  urnmunbenen  gafan  ßincin  unb  läßt  ißn 
augebedt  bünften.  Saeß  ungefäßr  Vs  ©tunbe  gießt  man  Vs  I meißen  SBein  unb  etma§ 
©uppe  baau  unb  läßt  eg  augebedt  bünften,  big  bag  gieifd)  meieß  ift.  flJacßbem  man 
ben  gafan,  naeß  einigem  Sbfüßlen  in  ber  eigenen  Srüße,  beßutfam  ßerauggenommen 
ßat,  mirb  ber  ©ped  abgenommen,  ber  Sinbfaben  aufgefd)nitten,  ßerauggeaogen  ber 

gafan  auf  einer  ©cßüffel  angerießtet  unb  mit  bem  entfetteten  ©aft  unb  gebünftetem 
OTOut  au  SEifdße  gegeben. 

901.  $afan  tnit  Sinfettsfl^üiree.  J)ie  Zubereitung  ift  biefelbe  mie  fie 
bei  bem  gebämpften  gafan  ongegeben  ift  ®er  abgefeißte,  entfettete  ©aft  beg  gafang 

^ mei^gefoeßten,  paffierten  Linfen  gut  untereinanbergerüßrt  unb  bet  auf 
ber  ©Rüffel  ongcridßtetc  gafan  bamit  garniert.  ' 


18* 


260 


©eflügel. 


. V*.» 


902.  0(cbäin^ftet  dcfütttet  ^afan,  eitdüftO*  füllt  ben  gut  öor- 

bereiteten  gafon  mit  einer  ftarf  getnürsten  ©emmclfnrce.  ®ann  reibt  man  eine 
Stafferolte  mit  ^noblaudi)  au§,  jerlößt  in  berfetben  70  g SButter,  belegt  ben  Söoben  mit 
©cf)eiben  bon  fRinb§f«et,  met^e  bor^er  ge«of)ft,  mit  Pfeffer  unb  ®a4  beftreut  unb 
mit  ©pedE  belegt  morben  finb.  Stuf  biefe  fommt  ber  gafan  mit  ber  33ruft  nad)  oben, 
man  legt  3u  i^m  in  bie  ^afferotte  eine  Stnja^t  ^aftanien,  1 äerfd)nittene  SJiotjrrübe, 

4 ©(^alotten,  einige  ©d)eiben  ©elterie,  1 ©tüdEd)en  ^ ißrife  ijjfeffcr,  ^ee» 

töffet  ©enf,  etma§  ©arbeite,  1 Teelöffel  ©ago,  fomie  1 Söffet  G^amf^ignoneffcnä  ober 
einige  frifd)e  (S^ampignon^  in  SButter  gcbünftet.  darüber  gießt  man  Vt  I glcifd)»» 
brüt)e,  bedt  bie  Slafferolte  feft  su,  bringt  ben  gnßatt  311m  ©icben  unb  läßt  ißn  bei 
mäßigem  geuet  3 botte  ©tunben  tangfam  fortfoeßen.  §at  man  ben  gafan  auf  ber 
©d)üffel  angeridßtet,  fo  gießt  man  etnmS  burd^gegoffene  ©auce  barüber  unb  gibt  bie 
gitetfdjeiben  ejtra  auf  einer  ©cßüffel  mit  ^aftanien  garniert. 

903.  ©cOvrttcttCt  «tti>  öcfiitttet  JJrtfan  mit  ^(uftcrnfaucc.  JöZan  be* 
reitet  eine  garce,  3U  ber  man  Seber,  §erg  unb  SEJtagen  be§  gafan  benußt,  füllt  bamit 
Stropf  unb  Seib,  bratet  ißn  am  ©pieß  ober  in  ber  ifJfanne  unb  gibt  ba3U  eine  Stuftern* 
fauce  mit  Söeißtoein.  (©ieße  ©aucen.) 

904.  ^^afanctt  öeftiatett  auf  menet  3tlt.  ®ie  SSiener  bereiten  eine 
füße  ^aftanienfarce  mit  ©uttanrofinen,  iKanbetn  unb  ^ifta3ien  unb  füllen  bamit  ben 
gafan,  braten  unb  garnieren  ißn  mit  ungefd;älten  in  33utter  gebünfteten  33or§borfer 
tpfeln  unb  foeßen  feine  SSratenbrüße  mit  einer  58cimifd)ung  bon  ^oßanni§beergelee 
ober  Stprifofen»«  ober  §agebuttenmarmelabe. 

905.  (^afattcns^tttflauf.  ®a§  gteifcß  oon  2 gebratenen  gafanen  toirb  au§ 
ben  Sfnod)en  getöft,  im  ©teinmörfer  geftoßen.  Son  ben  Sluoeßen  fod)t  man  eine  Iräftige 
braune  S3rüße  mit  Srüffetabfällen,  biefe  gießt  man  bureß  ein  feines  ©ieb  unb  fod;t 

fie  mit  SButter  unb  SKeßt  bid  ein,  rüßrt  baS  geftoßene  ga= 
fanenfleifcß  barunter,  läßt  e§  erfalten,  mifd)t  barunter 
2 ganse  @ier,  4 (äibotter,  etmaS  ©al3,  suleßt  3ießt  man 
ben  fteifen  ©d)nee  ber  üier  (5ier  barunter,  füllt  bie  9}Jaffe 
in  eine  mit  33utter  auSgeftrießene  gorm,  läßt  fie  in  mäßigem 
Ofen  V4  ©tunben  baden  unb  gibt  fie  fdßnell  auf,  bamit 

siufiQuffortn.  i>er  Stuftauf  nießt  fällt. 

906.  tnirb  gans  fo  bereitet  tnie  obiger  Stuftauf,  nur  gibt  man 
meßr  Trüffeln  ßinein,  todßt  baS  gafanenbrot  in  ber  gorm,  bie  man  ringS  um  ben 
innern  33oben  mit  Srüffeifcßeiben  belegt,  im  SBafferbabe  V2  <Stunbe  lang,  ftürst  eS 
auf  eine  ©cßüffet,  beftreießt  eS  mit  gteifcßgtace  unb  gibt  basu  SJiatagafauce. 

907.  ^afan  mit  Trüffeln.  SDJan  füllt  ißn  toie  ben  mit  SErüffetn  ge- 
füllten Kapaun  (fieße  bafelbft),  läßt  ißn  längere  3eit  liegen,  bamit  er  ben  ^Trüffel- 
gerui^  in  alten  SEeilcn  annimmt,  braifiert  ißn  bann  entmeber  in  einer  guten  93raife 
unb  gibt  eine  ^etigorb-©auce  baju,  ober  man  bratet  ißn  am  ©pieß  ober  im  Ofen  unb 
rid)tet  ißn  in  feinem  $JuS  an. 

908.  <$almi  Oon  (^afan.  gafan  toirb  oorbereitet,  mit  ©pedbarben 

belegt,  in  nur  furser  3eit  gebraten,  bamit  er  redßt  faftig  bleibt,  unb,  trenn  er  er- 
lattet  ift,  loic  ein  ^ußn  in  feßöne  ©tüde  gefißnittcn.  5Dann  fo$t  man  bie  fein  ge- 


3toi.6et  eint  ®Ä  ^^6^*  MeHnr* 

ein,  eietonf  nie«  man  etton  2 eä  bid 

Mt  beibea  mU  etinaä  srnSeito  bid  eirunbTbt®^!!"^'?“^“,’’'' 

©atmi  nur  m Iwtben  ato  Jidt  Vi«  S<tfonenfWde  in  bem 

gelegt  an,  gib  b«  aneinanbet 

gefd,nitte.:en“  »nb“1n®Äe^';Sb“ann  ''g“S  n'en  ”leLÄn°l" 

»SaÄlltSnf 8-engt^TerÄ  XZ 

mtnianL  ÄÄl!  aeTmm,?“n-  -nb  bie  ®tttde 

geltopft,  mit  ©pedtftreifen  burcßiioaen  unh  m?f^  s*^*^*^  “^^etoft,  bie  ©tüde  breit 

äerftößt  man  im  ©teinmörfer,^  fo^t  eä  mi?bem%Iein"L^^^^^^  ®ecippe 

einer  mit  loeißcr  (SoutiS  berbidten  ©LcT  bie  ma^  mf.  1-?^ 

fdjärft.  ^nbeS  foeßt  man  flalbSmitdi  r-  ^ 3dwnenfaft  unb  ©at3  ab- 

nons,  bie^'man  mit  b?r  ©aSce  Äe^^^ 

ftettt.  JJura  bor  bem  Slnricßten  fefitninat  mtin  ^ 9?agout  tm  SBafferbabe  marm 

bem  geucr,  bis  fie  auf  beiben  ©eiten  rofrfb  lifio  5‘ifQnenfitetS  über 

mit  ben  gafaSfiletS  ^ embampfen  unb  garniert  baS  fRagout 

(9iv.  909^ ^urüdg^e*”^^^^^  metSf^m^ÄSdt 

man,  nad;bem  ber  gug  abaebauen  ift  <tn  s>r  i«  ‘^9^^/t  g^^oß  ßerauStöft,  feßneibet 

ftteut  fie  mit  »otberSt Xuet  f<‘  ouäeinnnbee,  Be. 

©cßatottcn,  tegt  bann  bie  S^euten^n  ißre  natürHal^^SoIe  S^ampignonS, 

puBfnotben,  Bon  bem  man  bie  ShatterentferX  tnfta  »BgemaWenen 

fo  bag  fie  eine  nette  gorm  crßatten  ßierauf  'firpffef  jufammen, 

©eftüget  Oftmats  angegeben  unb  irmeSeTl«  äu 

bämpft  3)ann  nimmt  man  fie  ßeraus  fdßöpft  baS  get/ bmt  s Joeieß 

GoutiS  ober  ihaftbtühe  batan  au*  ben  gießt.braune 

feßmingt  bie  ©auce  über  bem  geucr  bamit  fie 

Bein  «,».  aneitbtet,  AlUm  ^Äen^f  b^Si^bef^TSf 

fanenbtotenä  mibtZn  ttSne  ®tüde"gMnitten"*iinb*h*'  n®*'  ÖBetrefle  eineä  gfa. 
?feffee,  , .eiebenem  ?.UnWfe  uSTIfg^n 
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ID^itte  bet  (Sd^flffel^  b(e  iD^alfarotti  rittgd  untrer  angerid^tet,  ein  STeil  bet  ^uce  bar« 
übergegoffen,  ein  anbeiet  e;tra  ba^ugegeben. 

• * , 

912.  Qra^an  mit  S)et  gafan  mirb  gefengt,  getoafc^en,  aus- 

genommen, unb  mit  Sinbfaben  breffiert,  toobei  man  bie  ^üge  auf  bte  5hulen  jurücf« 
biegt  unb  fo  befeftigt.  !Dann  brüdt  man  ettoa  1 kg  @auerfob(  auS  (ift  et  fel^t 
fauet,  fo  mu|  man  i^n  brüten),  tut  il)n  in  eine  gut  emaillierte  ^fferolle,  gießt  fo 
biel  SBaffet  ober  halb  SBaffer,  batb  IZBeißmein  batüber,  baß  ber  Äol^I  babon  bebecft  ift, 
legt  ein  @tücf  mageren  ©f)edt,  ben  man  in  SBaffer  blanchiert  h^i/  fotnic  eine  3^icbet 
baju  unb  läßt  ihn  langfam  eine  <Stunbe  lang  lochen.  S^ach  SJerlauf  biefer  3^it  nimmt 
man  ben  <3pec£  heraus,  legt  ben  fjofou  in  ben  S^ohf,  läßt  ihn  barin  eine  gute  ©tunbe 
fchmoren,  biS  er  toeich  ift,  nimmt  ihn  bann  heraus  unb  entfernt  ben  SBinbfaben  unb 
©peef.  .^ierauf  fdhneibet  man  ben  g^rfan  in  <Stücfe,  ridhtet  ihn  an,  garniert  ihn  rings- 
um mit  bem  (Sauerfohl,  ben  man  mit  etmaS  SWaiSmeht  feimig  gemacht,  unb  belegt 
tiefen  mit  bem  in  Scheiben  gefchnittenen  mageren  Sped. 

913.  9tefte  9on  t^afanen  mit  9totmein.  (Siehe  9ft.  908.)  ^ie  fßefte 
Oon  gebratenem  fjafan  merben  in  Stücfe  gefchnitten,  öon  bet  ^aut  befreit,  mit  fRot- 
mein  übergoffen  unb  beifeite  geftellt.  2Jon  bem  ©erippe,  boS  man  fein  jerftößt,  mirb 
eine  S3rühe  gefocht,  bie  man  mit  braunem  3D?ehI  ober  brauner  SouIiS  unter  fort* 
ttjährenbem  fRühren  bief  üerfocht,  2 ©laS  fRotmein  barunter  gießt,  bie  Sauce  burch» 
feiht;  bann  läßt  man  bie  gleifchftüde  in  ber  Sauce  marm  merben  unb  garniert  fie 
beim  Stnrichten  mit  breieefig  jugefchnittenen  SemmelcroutonS.  Statt  ber  Shtochen- 
brühe  fann  man  auch  bie  übriggebliebene  Sratenfauce  oermenben. 

914.  bon  ^a^antn  (ä  la  Dnrham).  3^?^^  altgef (^(achtete  f^a- 

fanen  merben  mie  gemöhntich  borbereitet,  bie  Srüfte,  mie  eS  beim  SautS  oon  Jpühnern 
(fiehc  bafelbft)  bef^rieben  ift,  auSgelöft,  ettoaS  breit  geflopft  unb  bon  ber  feinen 
§aut  befreit.  üDann  fi^neibet  man  jebeS  gilct  ber  Sänge  nach  in  jmei  Seile  unb  biefe 
in  3 cm  biefe  Ouerfcheiben,  bie  man  leicht  ffopft  unb  bann  fauber  abrunbet  in  ber 
ungefähren  ©röße  eines  ilRarfftücfeS  bon  3 cm  5£)ur^meffer.  ®ie  fo  geformten  ©S- 
falopS  legt  man  bicht  nebeneinanber  in  eine  mit  SButter  auSgeftrichene  5?afferoIIe, 
beftreut  fie  leicht  mit  Satj  unb  übergießt  fie  mit  geflärter  SButter.  DaS  SJeuIen- 
fleifch  unb  bie  Slbgänge  ber  SBruftftücfe  flößt  man  im  Steinmörfer  fein,  ftreicht 
es  bur(^  ein  Sieb,  rührt  auf  250  g fjlcif^  '200  g Sutter  mit  6 ©igelben  ju  Sahne 
unb  rührt  nac^  unb  nach  baS  greift,  Sa4  unb  ^feffer,  fomie  ein  paar  Söffet  braune 
Sauce  baju.  ®ann  läßt  man  ein  toenig  bon  ber  garce  in  einer  Keinen  im 

bain-marie  gar  merben,  probt  fie  unb  fügt,  menit  fie  5U  meiefy  fein  foltte,  einige  ©i- 
gelbe,  märe  fie  aber  ju  feft,  noch  ettoaS  Sauce  baju.  ©ine  bunte  fRanbform  ftreicht 
man  bidt  mit  Sutter  auS,  oersiert  *fie  mit  SDluftern  bon  in  Scheiben  gefchnittenen 
Srüffeln,  füllt  ftc  mit  gteifchfarce  unb  läßt  fie  im  bain-marie  V*  <Stunbe  3iehen. 
!Dann  bereitet  man  braune  Sauce  bon  3 Srüffeln  unb  ben  gafanenfnodhen.  Seim 
Slnrichten  ftürat  mon  bie  gfüllung  alS  JRanb  auf  eine  runbe  Sdhüffet,  röftet  bie  ga- 
faneheSfatopS  f(^nell  auf  beiben  Seiten,  nimmt  fie  aus  ber  Sutter  in  bie  Sauce  mit 
ben  Srüffetf^iben,  tetocnft  alles  gut  burdh^ünb  füllt  pS  ln  bic-  aRitte  ber  Scfiüffet. 

915.  jDeht;^fan  toirb, ' na^bem  er  ge- 
pußt  unb  ftammiett  ifl,  bie  $aut  rüdmärts.  am  ^alfe^  jaufgeffhnitten;  ber  Schtunb 
unb  ber  $h;opf  mit  einem  Suche  heroiuSgeso gen,  bie^^aut  über  ber  SBruft  auf- 
gefchnitten  unb  abgetöft.  Oben  fnapp  an  ben  gflügetn  madht  man  einen  ©infdhnitt. 


<1 
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^aS  9iebhuhn. 
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bie  burch  eine  Sef)ite  5ufammon  öorbuiiben  finb.  3Rim  äiel)t  nun  biefe  ftaefe  Seijue 
t»orfid)tig  hevnnS,  ohne  bie  Unteebrüfte  babei  jn  oecießen,  ftreicht  biefe  bann  mit  bem 
SReffer  gtatt  unb  gibt  fie  auf  einen  Setter.  tBon  ben  grof5en  Prüften  befeitigt  man 
mittetS  eines  3SRefferS  bie  baran  befinblirf)c  feine  «Oant  unb  ftreirtjt  hm^^^anf  auch  biefe 
33rüfte  mit  einem  SReffer  gtatt.  Somoht  bie  großen  atS  auch  bie  Unterbrüfte  merben 
mit  Satj  beftreut,  nebeneinanber  in  eine  i^nfferotte  getegt,  mit  einem  ber  Slnffe- 
rotte  entfprcctjenb  geformten,  mit  33utter  beftridtjenen  'ißapier  bebecft  nnb  fatt  geftettt. 
einige  9Rinnten  Oor  bem  Stnrictjten  mirb  bie  sTafferotte  auf  bie  J-tamme  geftettt  unb 
bie  23rüfte  einige  SRinnten  über  mittetftarfem  beiben  Seiten  überbraten. 

Sie  SSrüfte  merben  bann  herausgenommen  nnb  abmechfetnb  mit  gerofteten  Semmet» 
f(^nitten  auf  einer  Schliffet  angerichtet.  XaS  übrige  ^deifet)  beS  3'eifanS  mirb  mit  ben 
Seinen  im  tOtörfer  fein  geftoßen,  in  eine  STafferotte  gegeben  unb  ferner  fo  behanbett, 
mie  eS  bei  bem  „farcierten  Qfafan"  angegeben  ift.  ®er  entftanbene  Saft  mirb  bann 
ben  f^afanenbrüften  beigegeben  unb  biefe  mit  fteinen  £tößchen  ober  5'tcm-'onS  garniert. 

916.  '|5ül*CC  Port  S'ftftlttcn.  Überrefte  bon  gebratenen  g-afanen  loerben  mit 
1 Stüct  gebratener  ©änfeteber  ober  Sfapaun»  ober  .§ühnertebern  fein  gefchnitten,  mit 
1 Söffet  bott  Sauce  im  SRörfer  geftoßen,  hierauf  in  eine  ^nfferotte  gegeben,  einige 
Söffet  3Rcibeira-  ober  betiebiger  2Sein  ba3u  gegoffen,  gut  nntereiminber  gerührt,  auf* 
gefocht,  unb  noch  fo  lange  eS  mcirm  ift  biircti  ein  Sieb  in  eine  ^afferotte  paffiert. 
SiefeS  ^affierte  mirb  bann  nach  SSebarf  gefaben,  ber  ©efehmaef  mit  etmaS  2öein  ge- 
hoben, gut  untereinanber  gerührt  unb  einmal  aufgefocht.  2Rit  biefer  9Raffe  fönnen 
fur§  bor  bem  Slnrichten  fleine  hafteten,  ober  ein  Sutterteig-fReif  gefüttt  merben. 
Ober  man  beftreidht  geröftete  Semmet-  ober  Srotfehnitten  bamit,  richtet  fie  auf  einer 
Sd)üffel  an  unb  garniert  fie  mit  Spieget-ßiern,  ©iern  ä la  mimute,  berfd)teierten 
ober  forcierten  ©iern. 

917.  üRadOUt  POtt  S'<tfan  mit  Sauevfuht.  9Ran  bereitet  bon  Überreften 
beS  gafonS  ein  feines  fRagout,  brüeft  Sauerfoht  in  eine  mit  g-ett  auSgeftridiene,  mit 
Semmetbröfetn  beftreute  gönn,  baS  fRagont  barauf  unb  Sauerfoht  bnrüber,  oben  bar- 
auf  Semmetbröfel  unb  einige  Stüdchen  33utter  — unb  biefe  Speife  läßt  man 
1 Stunbe  im  mäßig  geßeiäten  Ofen  baden. 


Das  KeböuDn. 

S5eim  ©infauf  biefer  mohtfd)rnedenben  getbhühner  fehe  man  barauf,  mie  feßon 
in  ber  I.  2tbteitung  gefagt  ift,  baß,  menn  man  junge  ^Rebhühner  hbben  mitt,  güße 
unb  SBeine  gctbtich,  nidd  grau,  auSfehen,  baß  ber  Schnöbet  fd)arf  bunfet  gefärbt  ift 
unb  bie  gtügetfebern  fpiß  äutanfen.  — iCon  bem  iRebhutjn  taffen  fi(h  bie  mannig- 
fachften  gubereitungSarten  anführen,  bie  immer  nur  ähntid)  benen  beS  gnfanS  unb 
ber  feinen  §ühner  finb.  2Ran  bratet  bie  fRebhühnet  am  Spieß,  in  ber  Pfanne  unb  auf 
bem  fRoft  mie  ben  gafan,  bädt  fie  mie  bie  Sadhähndjen,  hotbiert,  bämpft  fie  ä,  la 
Bearnaise  mit  ©hontpignonS,  mit  Söeißfraut,  Sdjmorfoht  ober  mit  Sellerie;  man 
füllt  fie,  menn  man  fie  bratet,  mit  allen  beliebigen  garcen,  foeßt  bie  alten  fRebhüßner 
für  Shanfe  ober  audß,  um  fie  am  beften  3U  feinen  Saucen  ju  oermenben.  StRan  be- 
reitet fRebhüßner  in  ©elee  ober  Stfpif,  mariniert  fie,  gibt  fie  fatt  alS  SRaßonnoife  ober 
mit  ©ftragonfauce  ober  mit  Sauce  ä,  la  proven9ale.  SfRan  bereitet  ein  fRebhußnbrot, 
einen  jRe&huhnfäfe,  eine  fRebhuhnpaftete  fatt  unb  marrn,  ein  jjiebßüßnerpüree,  fReb- 


20^  ®cf[Ü0cI* 

(latinet-Jfiaqout,  ©otraiä,  SHeipinerfalat,  SRebftü^net . auf  gagetatt,  SRtbW^net  mii 
SoÄe  cn  Lt  SReiS,  niil  «ufletn  ufro.  ®ie  SResePl»  «äten  jebo,®  uuu  ffiiebct- 

[diniad  bet  SBe^in  unb  ©auäftau  gcinfieiten  finbcn,  jufügeu  unb  fotlloffen  tann.  3cb 
tücrbc  nur  einige  Sfleje^te  geben. 

Ql  ft  ßicfiratcttcd  9te^ftul6tt.  s^ac^bem  man  junge  jRebtjütjner  gerupf  t, 
acfengt  nicht  gemafcpen,  aber  ausgenommen  f)at,  roifcpt  man  fie  mit  einem  ^.uci)  rein 
aus,  breffiert  fie  mit  Sßinbfaben  iu  fd)öner  gönn  unb  umtoKfelt  |ie 
(Spedbarben,  ober  fpidt  fie  mit  feinen  ©pedfäben  !3)ann  laßt  man  in 
hJanttp  5Ruttcr  aelb  merben,  legt  bic  fReb^ür)uer  f)inein  unb  bratet  )ie  in  10— lo  ajtinuten 
«rfa?«g  ga?  u,an  uutergießt,  befto  beffet  »itb  bet  «taten  getatcu. 

919  «erratene  fHcftftüftner  mit  faitrcv  ©aftne,  fan  boräügfid) 

fdimeden  bie  fRebt)ü^ner,  menn  man  fie,  nacf)bem  fie  in  SSutter  üon  allen  ©eiten  braun 
aebraten  auf  ben  fRüden  legt  unb  3 ®eciUter  faure  ©a^ne  ba^n  gießt,  mit  ber  man 
fie  unter  fleißigem  »egießen  öottenbS  gar  bratet.  — ®aS  SratenjuS  mi^  mie  ge- 
Lö^nlic^  aus  bem  58rateufa|j  bereitet;  man  fpült  biefen  mit  etioaS  faiirer  ©a^ne  lo^, 
gie^t  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unter  ben  «raten  unb  ju  bemietben. 


r 920.  i^et0ä)ie^  fHcöftuftit  füv 

^Iranfc,  ®in  altes  fRebpu^n  gibt  eine 
fräftige  ©uppe;  man  fod)t  eS  mit  25ur3el- 
merf,  menig  gefatjen  unb  ni(^t  gettjürst, 
fct)neibet  baS  §upn  in  ©tüde,  befreit  eS 
Ä öon  ber  §aut  unb  bämpft  eS  in  einer  ©auce 

^B.«4üg.t  »on  *>'»"'>  ©etnmettrumc, 

einige  ©etleriefd)eiben  unb  ©djatotten. 

<^rtnn  ber  ^anfe  Irüftigere  SJoft  oertragen,  fo  bratet  man  bie  ©tüde  in  «utter  unb 
f^Tibet  fie  alf  sin^  bie  ©uppe,  äu  ber  man  gut  in  «rü^e  auSgequoireuen 

fReiS  gibt. 


921»  ©efttratened  am  (Si^iefe.  ^ungc  gerupfte  unb  • y 1 

nommenc  fRebpüfiner  merben  intoenbig  nur  mit  einem  2u^ 

aenrnfeben,  mit  «inbfaben  breffiert,  gefalaen,  mit  ©pedicpeibp  unb  SBeinblattern  um 
bunben,  an  einen  «ogetfpieB  geftedt  unb  10-12  3Rinuten 

oölüg  ausgemaepfene  Siere  fpidt  man,  umbinbet  fie_  mit  ©pedptatten  unb  brat  fie 
18 20  fIRinuten,  sulept  oer!od)t  man  baS  abgetropfte  j^ett  mit  faurer  ©afjne. 

ein  altes  fReb^u^n  in  4 STeile,  taffen,  auf  2 §üf)ner  se^e^pnet,  100  ^ «utter  in 

einer  JJaffcroltc  ^ciB  loerben,  legen  baS  §uBn  Bmcin,  9^^^”  WÄ  ^hntr'^ 

ÜBacBBolbcrbeeren  (Balb  serftoBen),  Sorbeerblatter,  3itronenfcBale,  2 
matenlonferbe,  eine  in  bünnc  ©c^eiben  gefd)nittene  3miebel,  unb  laffen  eS 
11/  _2  ©tunben  bünften,  möBreubbem  mir  ben  ©aft  einer  Sj^tone  unb  einige  Söffet 
fRinbSfuppe  baau  geben,  ^ft  baS  §uBn  meid,  gebämpft,  fo  lo^ffen  mir  c^mge  Söffet 
ooll  ©emmeltrume  auf  «utter  braun  röften,  legen  bann  baS  §uBn  auf  eine  ©cpuffel, 
geben  bic  oorBanbene  ©auce  borüber,  beftreuen  cS  mit  ber  gerofteten,  geriebenen 

©emmel  unb  geben  c3  jur  Xafel. 


I 


9Dtc  Ätammet'ioögel. 
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923.  fHeH)ÜBnet  mit  «Sauetlo^t.  SBirb  bereitet  mie  gafanen  mit 
©auerfoBt. 

924.  fl^atn  ^ott  fRe^Bü^nern  (fHeBBüBnetfäfc).  5tudB  ’^kv^u  fann  man 
alte  fRebBüBner  ftatt  ber  jungen  üermenben.  2Rnn  burd,3ieBt  fie  mit  groben,  in  ©atj 
unb  ©emürj  gemöljten  ©pedfäben,  mad,t  fie  in  einer  «raife  gar  unb  ftöBt  baS  gleifd, 
babon,  nacBbem  man  eS  bon  ber  §aut  unb  ben  ©eBnen  befreit,  im  ©teinmörfer  fein 
unb  ftreid,t  eS  burep  ein  ©ieb.  «on  ber  bitrd,gegoffenen  fRebBüBnerbrüBe  fod,t  man 
mit  «raunmel,!  unb  einem  ©Cafe  SBeißmein  eine  bide  ©auce  ein,  rüBrt  auf  500  g 
fRebBüBnerfteifd,  250  g «utter  mit  8 ©igelb  311  ©apne,  tut  nad)  unb  mid,  baS  burd,- 
geftrid,ene  gleifd),  bie  ©auce  unb  125  g geriebenen  ^armefanfäfe,  fomie  Pfeffer,  unb 
©atä  bagu  unb  füllt  bie  9Raffe  in  eine  runbe  ober  bieredige,  mit  «utter  auSgeftrid,ene 
3orm,  beren  «oben  man  mit  einer  Patrone  bebedt  Bat.  (©ief,e  bort.)  hierauf  bädt 
man  ben  ^ain,  beffen  obere  ©eite  man  gleicpfatls  mit  einem  «utterpapier  bebedt  Bat, 
au  bain-marie  in  einer  ©tunbe  im  niept  §u  Beißen  Ofen  gar,  ftürjt  iBn,  menn  er  fnlt 
ift,  auf  eine  runbe  ©cpüffel,  beftreicBt  iBn  mit  ^erlaffener  Safelbouillon.  9?un  fd,neibct 
man  ben  «ain  in  fcBöne  ©d,eiben,  moju  man  baS  SDieffer  jebeSmal  in  BeißcS  ii'affec 
taucBt,  unb  ridBtet  biefe  Balb  übereinnnber  liegenb  fransförmig  an.  fIRan  garniert  iBn 
mit  geBadter  3^^ifdBgallerte. 


925.  fRcBBüBner  mit  fiBmarjett  ^uttett.  §ier3u  nimmt  man  nur  gau3 
junge  fRebBüBner,  bie  in  §älften  gefrbnitten  unb  bef,anbelt  loerben,  loie  eS  bei  ben 
OorBergeBenben  gejagt  ift.  2Rit  ©al3  unb  geftoßenem  “ipfeffer  beftreut,  läßt  man 
fie  1 ©tunbe  liegen,  taudBt  biefe  bann  in  serlaffene  «utter  unb  bratet  fie  auf  beiben 
©eiten  gar.  Sluf  6 l,albe  fRebBüBner  rechnet  man  100  g «utter,  bie  auf  bem  g-eiier 
in  einer  ^afferolle  gan3  braun  loerben  muß,  baau  gibt  man  etioaS  ißeterfilie,  einige 
iRelfen,  2 Sorbeerblätter,  Vi  I guten  ©ffig  unb  ebenfobiel  3teifd,brül,e,  läßt  alles 
Vi  ©tunbe  tocBen  , gießt  bie  ©auce  burcB  ein  tgaarfieb  unb  rid,tet  bie  gebratenen 
fRebBüBnerBälften  in  ber  ©auce  an. 


926.  fReBBüBner  mit  «i^itiindfoBI.  2Ran  bereitet  fie  mie  bie  (Snten  mit 
ilBirfingloBl,  bocB'  fann  man  auch  alte  fRebBül,ner  ba3u  oerioeiiben,  bie  man,  nad,- 
bem  fie  borbereitet  finb,  mit  gemür3ten  unb  gefal3enen  ©pedfäben  fpidt,  in  einer 
fetten  «raife  breibiertel  lociiB  fepmort  unb  bann  in  bem  Sirfingfol,!  bollenbS  gar 
bämpfen  läßt.  Oie  «raife  gießt  man  burd>  ein  ©ieb,  focBt  fie  3ur  §älfte  ein,  tut 
einen  Seil  babon  an  ben  aSirfingfoßl  unb  mad,t  bie  übrige  mit  etmaS  S^artoffetmel,! 
feimig,  um  bie  fRebBüBner,  nad,bem  fie  gefd,nitten  finb,  bamit  3U  glacieren. 


Die  Krammetsöögcl. 

'Oie  ShiammetSbögel  merben  gerupft,  mobei  man  bie  tpaut  bom  S?opf  ab3ieBt, 
gefengt  unb  fauber  abgemifdBt.  Oann  ftießt  man  bie  Gingen  auS,  reißt  bie  untere 
©d,nabclBälfte  mit  ber  ©urgel  unb  bem  ©cplunbc  ab,  l,uut  bie  drallen  bon  ben 
güßen,  fomie  autB  bie  glügel  ob,  nimmt  mit  einem  fpißen  2Reffer  ben  SIRagen  unb 
bie  ©ingemeibe  bur<B  einen  SinfdBnitt  Biuter  ber  Seide  BerouS,  biegt  bie  ^üße  um 
unb  flemmt  fie.  smifeßen  bic  Seulen.  3Ran  läßt  «utter  in  einer  Safferolle  gelb  merben, 
tut  bic  «ögcl  Binein,  beftreut  fie  mit  ©a4,  unb  bratet  fie  unter  öfterem  UmfcBrnenfen 
in  10—15  SDRinuten  bon  allen  ©eiten  braun.  §at  man  bie  «ögel  ongerießtet,  fo  über- 
gießt man  fie  mit  in  «utter  gelb  gebratenir  geriebener  ©emmel,  fpült  bcn  «ratenfab 
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(Seflügel. 


mit  eth)a§  Io§,  gießt  ißn  butc^  ein  ©ieb  unb  füllt  ißn  übet  bic  SJögcI.  9Jtan 
fonn  aud^  einige  geftoßene  SBacßßotberbeeren  mit  braten. 

097  titoictlticvt»  ®ic  S^camnietSöögel  toerben  faftig 

gebraten.^  ajtan  !oc£)t  eine  gjiarinabe  öon  reinem  SSeineffig  mit  etlichen  ^ 

etma§  iBfeffer  Spielten,  '^Biment  unb  Sad)i)oIberbeeren,  baju  ba§  erforberli^e  ©alj,, 
mlon  mÄ  effig  rechnet,  ntcßt  ganj  auSgeüißtt  legt  man  bte  ^am. 

mct^böaet  reidbüdb  mit  SBacßbotberbcercn  beftreut,  in  ba§  äum  2tufbeioaßren^  b - 
ftimmte^  ®eföß  unb  gießt  bie  lautoarme  2«ariuabe  bur^  ein  §aarjieb  baau,  fo  bau  bie 
SSögel  bamit  bebedt  finb;  fo  lann  man  fie  mehrere  SBoc^en  aufbctnaßtcn. 


fttammetspöflel  am  ®pleß.  f“'  ftrammetäpöget. 


928  Ätammct^bödcl  auf  bem  fWoft.  ©crupft  ftedt  man  f_ic  an  ßofscrne 
©öießrfien  unb  bratet  )ie  bei  fteißigem  SBegießen  mit  ßeißer  Sutter  auT  eincni  DRoitc. 
2)a§  Segießen  berfelbcn  gefcßicßt  nicßt  “«t  bem  9^o^te  ielb)\  fonbetn  über  ^ 
morin  fidi  bie  beiße  SSutter  befinbet,  inbem  man  ba§  ®pieud)en  mit  ben  oogetn  bar- 
S w * ik  sSsi  bi"  auttit  raiWct  oon  iWcn  aMaufcn  läftl  unb  mit  ber  ®p.ljc 
Sä  Mi«S  unteriitSt,  oi  iie  ni(f)t  mcW  bluten  unb  fotglid)  gut  fmb  Rammet», 
oöget  bebürfen  15  «Minuten  gum  braten  unb  roerben  auf  bem  9iofte  am  faftigiten  unb 

auf  ®emmeIcrouton§  angerid)tet. 

Die  Sföncpfcn,  ir)adt)teln  und  Ortolancn, 

929.  <9ä)tlCt>Hn  dc9rotcn.  ©ine  ©cßnebfc  gut  gereinigt,  f « nicßt  au§^ 
aenommen  bagegen  fcbön  breffiert,  inirb  am  sarteften,  toenn  man  fie  Ieid)t  mit_  ©atq 

überftreut  unb  um  ißren  gansen  ^ör^er  eine  bünne  ©ped f d)eibe  binbet  üou 

fortmäbrenbem  33egießen  mit  föenig  ^u§  uuo  etttjoy  brauner  SButter,  in  Beit  üon 

einer  ßatben  ©tunbe,  bei  mäßigem  geuer  gebraten  tmrb.. 

930.  ®*nc9fen  mit  Solmi  t.»n  «'“"‘“'Jf 

unb^im  frnarmormörfer  jerftoßene  ^ammctgbögel  in  bie  Bratpfanne  legt,  bie©(^nepTeu 
mit  bem  ^u§  berfelben  begießt  unb  biefe,  burc^  ein  §aarfieb  geftridjen,  bnruber  an= 
riibrt  2)ie  ßingetueibe  ber  ©cßnepfc  nimmt  man,  eße  fie  gebraten  mirb,  beßutfam 
,etnul  ■ S b^u  Sagen  bonon  tneii,  f,aät  bnä  übtige  unb  atlenfat  ä nod>  2 Sebern 

«SS  S'lö  rjeriatfene  Sntlet,  2 SBlbifel  geriebene  ©cmmcl,  bnä  Wlbe  @c  e 
eine§  @ie§  ettoa§  ©alj  barunter  unb  legt  biefeS  1 cm  bid  auf  bunne,  tvie  ein  ^aib- 
monb  geformte,  mit  serlaffener  Butter  beftricßene  ©emmeIfcßeiben,toet(:ße  bamit  in 
dne  befße  9töß«  geftettt  unb  gebaden  merben.  fOZit  biefen  ©emme  fcßeiben  belegt  m^ 
br©Süffet  ber  angericßteten  ©cßnepfen.  2Benn  man  ©djnepfen  in  hafteten  gibt,  fo 
merben  bie  ©ingemeibe  mit  jur  garce  genommen. 

931.  @Anc>>fCtts9i0ö0ttt,  ©cßnepfen  njerbcn  in  ©riccßentan^^ 

biel  gefangen  ober  gefcßoffen.  fRacßbem  bicfeibcn  entfebert  unb  gereinigt  roorben  fmb. 


S)ie  ©(ßncpfcn,  StBacßteln  unb  Ortolanen. 
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merben  fie  mit  ©atj  beftreut  unb  in  eine  J^afferoIIe,  in  melcßern  man  100  ff  Butter  (auf 
2 ©d)nepfen  gerecßnet)  ßat  jergeßen  laffen,  augebedt  unb  Vs  <Stunbe  burd>  gebünftet. 
®ann  fd)neibct  man  2 ^feffergurfen  ober  and)  Heine  faure  ©urfen,  5 Gßampignon^, 
2 ßarte-  ßier  in  ffeine  ©tüddßen,  baju  1 Söffe!  bol!  Stnpern,  nimmt  aud)  bie  ge^ 
bünftcten  ©cßnepfen  au§  ber  Butter  ßerauS  unb  legt  fie  ju  bem  ge)d)tiittenen;  bann 
reibt  man  ungefößrt  Vs  B^fiebe!,  löft  2 reingepußte  ©arbeiten  bon  ben  ©röten,  fd)ncibet 
fie  fein  unb  gibt  fie  mit  ben  Stviebeln  unb  2 Söffet  botl  feinem  9J?eßt  aur  Butter, 
in  meld)er  bie  ©djnepfen  gebünftet  mürben,  cüßrt  e§  ein  menig  über  bem  Bcuer, 
gießt  bann  V4  i guten  Söeißmein,  Vc  I Siinbiäfuppe,  1 Söffet  bolt  ©ffig  baau,  gibt 
nodß  bon  Vi  Biti^one  bie  fteingefdjnittene  ©d)ate,  ein  menig  aerbrüdten  5^nobta'ud;, 
ein  menig  Pfeffer,  2J?u§fatnuß,  ©emüranctfen,  fomie  aud)  alle5  ©efd)nittene  unb  bie 
©cßnepfen  ßinein,  läßt  fie  barin  auffod)cn  unb  gibt  fie  bann,  auf  einer  ©d)ü)fel  on* 
gericßtet,  aur  Safel.  ©benfo  fann  man  biefe§  fRagout  in  einer  haftete  geben. 

932.  (Sc^nef^fenOuttev.  25on  einer  faftig  gebratenen  ©dinepfe  mirb  alte§ 
gleifd)  gelöft,  flein  gefcßnitten,  mit  250  ff  frifdßer  Butter  im  fKarmormörfer  rec^t  fein 
geftoßen.  9Jad)bem  bie§  burdß  ein  §aarfieb  paffiert  ift,  gibt  man  ©ata,  B^onen»« 
faft  unb  Pfeffer  baau  unb  läßt  alle§  aufammeu  erfatten.  9)iit  biefer  Butter  beftrcid)t 
man  bid  feingefdßnittene  ©emmetfd)eiben,  legt  auf  febe  ein  ©tüd  ©d)iiepfenbruft  unb 
rcid)t  biefe  moßlfdßmedenben  Brötdßen  at§  hors  d’oeuvre  ober  aum  See. 

933.  ©cfüötc  Bu  4 — 5 fdiönen  ©cßnepfen,  bie  man  gepußt 

unb  ouSgenommen  ßat,  nimmt  man  200  ff  Srüffetn,  fd)ätt  unb  breffiert  fie  runk 
Sie  gut  gebürfteten  Stbfätle  ßadt  man  mit  3 ©d)atotten,  etmag  ifjeterfitie  unb  ben 
(Singemeiben  außer  bem  fragen.  2JJit  100  ff  fein  geßadtem  ©ped,  ben  Srüffet=» 
)d)eiben,  ©ata  unb  Pfeffer  bämpft  man  ba§  §ädfet  15  fWinuten,  läßt  e§  erfatten  unb 
füllt  e§  in  bie  ©d)nepfen,  bie  man  aunäßt  unb  am  ©pieß  ober  in  ber  ^fonne  10  big 
15  iKinuten,  mit  ©ped  umbunben,  in  Butter  braten  läßt 

934.  0c9ratene  ^albf(i^ncpfen  mit  bem  dittdemeibc.  2tbgefeberte 
(gerupfte),  ftammierte,  nicßt  geöffnete  ©cßnepfen  merben,  nad)bem  bie  Stugen  ßeraug- 
geftocßen  morben  finb,  auf  fotgenbe  SBeife  breffiert.  Sie  g-üße  merben  fo  einmärtg 
gebreßt,  boß  fidß  bie  stauen  an  ben  ©(^eufeln  anflammern  unb  ba§  Shiie  unter  bie 
Bruft  au  liegen  fommt.  Ser  lange  ©d)nabel  mirb  entmeber  an  ber  ©eite  in  ben  ©d)enfel 
ober  boran  in  bie  Bruft  geftedt.  ©0  breffiert  merben  bie  ©dßnepfen  gefataen,  mit 
©pedptatten  umßüitt  unb  biefe  überbunben.  Äura  bor  bem  9tnricßten  merben  fie  an 
einen  ©pieß  geftedt  unb  15—20  9Jiinuten  an  bemfetben  gebraten,  ©tarf  mefferrüdcn- 
bide  ©emmelfd)nitten  merben  mäßrcnb  beg  Brateng  in  bie  unten  befinbli(^e  Bfunne, 
meldße  mit  ©ped  belegt  ift,  gegeben,  bamit  ber  entquittenbe  ©aft  barauf  tropft.  Sie 
©d)nepfen  merben  nadß  biefer  Beit  bom  ©pieß  genommen,  ber  ©ped  abgelöft,  bie 
©cßnepfen  in  4 Seite  geteilt,  jebo(^  mieber  aufammengefügt,  auf  einer  ©d)üffet  mit  bem 
©ped  angericßtet  unb  bie  ©emmetfdjnitten  entmeber  am  fRanb  ber  ©d)üffel  ober  atg 
Unterlage  für  bie  ©cßnepfen  gegeben,  ©tatt  am  ©pieß  fann  man  bie  ©d)nepfen  aud) 
in  ber  fßößre  braten. 

935.  <$^ttc^>fctts®trc<f.  53on  ben  ©cßnepfen  mirb  bag  ©ingemeibe  ßeraug- 
genommen,  ber  SJiagen  befeitigt  unb  bag  Übrige  mit  1 ©tüd  ©änfetcber,  .^üßner- 
ober  S^albgleber  feßr  fein  gefd)nitten.  (Sin  ©tüd  ©ßampignon  unb  einige  ©träußcßen 
«ßeterfilie  merben  aufammen  feßr  fein  gefdßnitten,  ßierauf  in  60  ff  Butter  geröftet,  ber 
fein  gefd)nittene  Äot  mit  bem  nötigen  ©ata,  Bfeffer  unb  2 aerbrüdten  2Bad)ßoIbcr- 
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t)ccrcn  bautacacbcn,  gut  untereinanber  gerührt  unb  ein  tucnig  geröitet.  §iernuT  tuirb 
ef  burcft  crirpafiiett  unb  mit  1 ©ibottcr  gut  berrü^rt.  ©tarf  meiiernicfcnbtcfe 
(Semmelicfinitten  tuctben  fingerbicf  bamit  bcftridjen,  auf  einem  Stec^  m bie  9^ 

geben  unb  etroa§  übertrocfnet.  ®ie  @d}nepfen  »oetben  bann  mit  bieien  ©cmmelidjnitten 

garniert. 

936.  mifvatenc  «ßaAtclit,  ^ttoiancn  uttt>  rtttbcvc 

tpTn  müifen  balb  nadibem  fie  gefangen,  berbrnud)t  tnerben,  ba  ]ie  nad)  ^4  ^tunben 
ihren  föeidimacf  einbüüen  unb  ungenießbar  tnerben.  (Sine  ^Insaßt  SSadfteln  merben,  uad)=- 
t™  f ® elengf  uüb  äS4e:„mm/n  fin“,  mit  Salj  teftäu«,  fp^ä 

tnirfpff  iinh  in  einer  “iBfanne  8 — 10  SDtinuten  ober  am  opteß  gebiaten.  (Sebampftc 
®aditeln  9JJan  legt  bie  gut  üorbereiteten  SSögel  in  eine  ^Bratpfanne,  gibt  and)  ein 
men?g%feffer  baau!  be^  mit  ®?eßl,  fd)neibet  V.  Sthiebel  in  feine  Slättd)en  unb 

Stbt  lief  Ue  aud)!  2 Tomaten  unb  6 2Bad)l)olberbeeren  in  bie  Sutter  nnb  lagt 
renb  15  9JJinuten  in  ber  33ratroßre  braten,  tnäßrenb  meld)er  3eit 
1Jinb§fub*üe  untergießen  fann;  audi  ben  ©aft  üon  Vl> 

lieb  läßt  man  noch  einige  Söffel  ©emmeltrumc  in  Sutter  röften,  ridjtct  bie  IBogelcßen 
ä„1  eSr  sSnmel  am  iie  ^ giOt  fie  ä«  gtc.tf,«  S-t  m.t  jungem 

Äi|c  ot.ee  grünem  ®a(at  äue  Safcl.  - iJ6en[o  roeeOeu  Seed.eu  ücve.tct, 

0^17  bött  2ß<ic()tc(tt.  9)tan  fann  biets  and)  ßeritellen,  menn  man 

niinbeften§  ‘^0—25  SSögel  ßat  unb  erßält  bann  nur  eine  mittelgroße  ©d)üffel.^  Ofad)bem 
h P Stein  aeruöft  unb  gefengt  finb,  löft  man  bie  33rüfte  ab,  legt  bieie  in  eine  ta)|e^ 
ifmU  äo  “gei^  «<it  gedürtee  Sutlee  beijeite.  3!«n  ].I,aU  man 

tüffe'e':«.™  lägt  pL  ®«fte,  ei^ämgien  - 

ba§  übrige  gleifd)  tnerben  geftoßen,  in  23utter  gebampft,  ‘ / 

unb  (Seflüge&f  ena  1 ©tunbe  gebümpft.  !©ie3  paifiert  man  unb  Ol^>t  hen  gc^ 

bünfteten  ©cßalotten.  ^urj  öor  bem  51nrid)ten  fautiert  man 
unb  2rüffelfd)eiben,  gießt  bie  SButter  babon  ab,  legt  fie  auf  eine  '^^cßiinel,  gibt  bay 

©almi  barüber  unb  garniert  mit  ©emmelcroutonS. 

imide  0ans. 

mu  ^ubereitung^arten  mie  bei  ber  jaßmen.  9tur  bie  fungc  tnilbc  ®am3  fann 
gebraten  obe?  gebämpft  tnerben.  ®ie  alte  feßmedt  tranig;  man  fd)mort  unb  man. 

'2ötIbs«anÖs9iaöOUt.  Tlan  nimmt  bie  gut  gereinigte  unb  ant?gc 

Lh  ^t  bipr'u  2 Rtniebeln,  1 Sorbecrblatt,  1 ^räuterbünbel,  einige  Bdronem 
idieiben  2 (Kemüranelfen,  einige  ipfefferfötner.  ^ft  ba§  ^leifd)  in  ber  33rüße  ^ut 
meid)  gefoeßt,  bann  bereitet  man  eine  braune  (SouliS  non  9)teßl,  ^cr  1 

löffel  fdiarfem  @ffig  fein  gefeßnittene  fauve  ©urfen,  fein  geicßnittcne  2tpfel,  einige 
WoHn/n^  3to nVnidjale  unb  1 ®taä  ffieiemeiu.  55«  biefee  ©ance  bünftet  man  baO 
f^leifd)  noeß  eine  SBeile  unb  rießtet  e§  in  berfelben  an. 

iDUdc  eme. 

©efdimorte  gebämpfte,  gebratene  tnilbc  (Sntc  tnirb  tnic  bie  aaßme  bereitet.  3Silb. 
Gntcn.fRagout  tnie  2Bilb.©an3-9tagout.  35on  ©aucen  paffen  ©arbellen.,  SJapern.  unb 

5JJabcira-©aucc. 


SBilbe  ®an§,  rotlbe  (Sntc  unb  loilbe  Sauben 
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r.  ^ wit  C(i9cn=®ance,  itarienif*.  ®ie  3ubereitung 

ift  bieiclbe  tnie  bei  ben  getnößnlicßen  Söilbcnten,  nur  mit  bem  Untcrfd)iebe,  baß  man 

äu  ber  abgerüßrten  S8utter.©auce,  tnelcße  mit  ber  33rüße  aufgegoffen  tnirb,  Vs  ^ 9f?a* 
beiramcin  bagugießt,  bie§  auffodßen  läßt  unb  ungefäßr  1 9D?inute  nor  bem  2Inrid)tcti 
12  ©tüd  gefd)älte,  bon  ben  fernen  befreite  Olinen  in  bie  ©auce  gibt,  biefe  bann  über 
bie  trand)ierten,  auf  ber  ©d^üffel  angeridßteten  Guten  gießt  unb  leßterc  nod>  mit 
einigen  gefd)älten  Oliben  beftedt. 

940.  ^ilbctttc,  dttetOiftO.  ®ie  toilbe  Gute  mirb  in  ®rted)enlanb  biel. 
fad)  unb  boraüglicß  bereitet,  ^ft  fie  nod)  ganj  jung,  bann  tnirb  fie  am  ©pieße  gebraten, 
i|t  fie  alt,  fo  bereitet  man  fie  mit  einer  feßr  tnül)lfd)mcdenbeu,  pifanten  ©auce,  in. 
toeilen  tnirb  fie  _aud)  falt  mit  ©elec,  ober  ganj  einfaeß  mit  Gffig  unb  Cl  aufge. 
tragen,  ©ie  i|t  in  allen  gällen  ein  feßr  belifateg  Gffen.  ©oll  bie  tnilbe  Gute  am 
©pteß  gebraten  tnerben,  fo  berfgßren  tnir  gana  auf  biefelbc  2Beife  toie  beim  mifan- und), 
bem  tnir  fie  ausgenommen  unb  geßörig  getonfeßen,  rei.  ’ 

ben  tnir  bie  Gute  mit  ©ala,  fßfeffer,  fleingcfd)iiittencn 
aromatifeßen  läutern  ein,  geben  in  fie  meßrere  ßalb.  Z'""-, 

ferftoßene  ^acßßolberbeeren  unb  aud)  2—3  Somaten, 

fd)neiben  bünne,  lange  ©ped)d)eiben,  uinbinben  bie  jßk 

Gnte  bamit,  fteden  fie  an  ben  ©pieß  unb  braten  fie  bei 
gana  gelinbem  geuer  ungefäßr  IV2  ©tunben,  bann 
aerlegen  tnir  fie  mit  einem  feßarfen  2Jieffer  in  aier. 

Iid)e  ©tüde  unb  geben  fi  mit  grünem  ©alat  obec  ~ ■ ' 

fuiigen  Grbfen  aur  Safel.  ^ft  bie  tnilbe  Gnte  alt,  aBiibem^ 

fo  ift  erforberlidß,  baß  tnir  fie  amei,  im  SBinter  aud) 

brei  Sage  borßer  in  ©ala  einlegen.  ©ie  tnirb  bann  folgenbermaßen  bereitet;  9IuS 
bem  ©ala  ßerauSgetnafeßen,  tnirb  bie  Gnte  noeß  roß  in  ettna  8 Seile  aerfeßnitten.  Sann 
gibt  man  125  g ©d)tneine.  ober  ©änfefetl  in  eine  Bratpfanne,  aerfd)neibet  2 3tniebeln, 
in  bünne  Blättcßen,  legt  fie  toie  aud)  3 Somateii  unb  bie  Gnte  baau,  beftreut  fie  mit 
©ala  unb  Pfeffer  unb  läßt  fie  fo  ungefäßr  Vl-  ©tnnbe  lang  braten.  Sann  geben  mir 
3 Sorbeerblätter,  10  ©eroüranelfen,  10  Bintentforner,  bie  ©d)ale  bon  V,  3itrone  ein 
Büfd)el  aromatifeße  ^eßenträuter,  Vs  I Gffig,  Vs  I 9?inbfuppe,  1 Scclöffel  boll  grüne 
kapern,  20  g 3uder,  4 Söffel  geriebenes  ©eßmarabrot  unb  Ve  I guten  SBcißioein  baui 
unb  bämpfen  in  biefer  Brüße  bie  Gnte  1 ©tunbe  lang.  ^ 


SCÖUbentc. 


lüüdc  Cauben. 

941.  ^Ut>e  $au9en.  defÜUt.  Sie  milbe  Saube  ift  etmaS  großer  als 
bie  öauStaube,  ift  feßr  fleifd)ig  unb,  menn  fie  noeß  jung  ift,  ßat  baS  gleifd)  einen 
feßr  angeneßmen  ©efeßmad.  2«an  brütet  fie  aumeilen  am  ©pieße,  inbem  man  ben 
Shopf  ber  Saube  mit  einer  auS  Saftanien,  Giern  unb  Butter  bereiteten  garce  füllt 
gana  auf  bie  beim  gafan  befeßriebene  SBeife.  3umeilen  merben  fie  aber  aueß  anberS 
bereitet.  Um  fie  am  ©pieße  au  braten,  maeßt  man  folgenbe  garce:  iKan  bratet  auf 

2 Sauben  gereeßnet,  8 ©tüd  ßaftanien,  fcßält  fie,  feßneibet  fie  fein  unb  gibt  fie  mit 

3 Giern,  70  g Butter,  etmaS  grüner  ^eterfilie,  einem  fleinen  ©tüdd)en  3iniebel  ein 

menig  ©ala,  unb  2«uSfatblüte  in  einen  ©tein.fKörfer  unb  ftößt  alles  aufammen 

feßr  fein,  füllt  eS  bann  in  ben  Shopf  ber  Sauben  ein  (naeßbem  man  bie  §aut  mit  biel 
Borfießt  bom  fjlcifcß  abgelöft  unb  auf  biefe  Söeife  einen  großen  ©ad  gebilbet)  näßt 
bie  Öffnung  mit  einem  gaben  au,  umgibt  bie  Sauben  mit  ©pedfd)ciben  unb  bratet 
fie  bei  feßr  gelinbem  geuer;  menn  gar  gebraten,  mirb  iebe  in  4 ©tüde  »erleat  unb 
mit  grünem  ©olat  aur  Safel  gegeben. 


2Bilb=®cflügel. 


942.  ?S5iU>c  S^auften  mit  3:omatctt  tmb  ^Sat^i^olber. 

Sauben  gcceinigt,  fo  gibt  man  bic  fiebern,  ben  9J?agen  unb  ba§  §etä^en  tmeber  m 
fie  hinein,  tegt  in  iebe  Xaubc  3 SBachhotberbeeren,  1 Somate  unb  laßt  in  einer 
Pfanne,  auf  4 tauben  gerechnet,  125  g Sutter  sergeßen,  legt  bie  Sauben,  UJic  au^  eine 
in  bünne  ©ciieiben  gefd)nittene  Btuiebel,  2 Somaten,  2-3  fiorbeerblatter,  bie  ©chote 
öon  Bitrone  hinein,  gibt  ©atj  unb  Pfeffer  hinä«  ^“6^  fie  fo  1 ©tunbe  bur^- 
braten,  inbem  man  fie  öfters  auS  ber  fRöhre  nimmt,  um  bie  Sauben  mit  bem  ©afte 
Ul  begießen.  2Bührenb  beS  SratenS  mcrben  einige  fiöffet  fRinbfuppe,  mie  aud)  ber 
©aft  V2  Bitronc  baju  gegeben;  nach  2tblauf  1 ©tunbe,  menn  bie  Sauben  meici)  gc^ 
morben,"  riditet  man  fie  auf  einer  ©d)üffel  an,  ohne  fie  jeboch  5U  serlegen,  giegt  bie 
fich  gebilbete  ©auce  barübcr,  beftreut  fie  mit  braun  geröfteter  ©emmelfrume  unb 

gibt  fie  mit  einem  grünen  ©oiat  jur  Safel. 

943.  SßUbc  s:attöcn  mit  ^raut.  ^luben  mir  bie  Sauben  f^r  gut  ge* 
reinigt,  fo  jerfdhneiben  mir  eine  jebe  in  4 ©tüde,  geben  bann,  auf  3 .»tauben  ge* 
redinet,  125  g ©chmeinefett  in  eine  ^Bratpfanne,  gerfchneiben  1 Bmiebet  in  bunne 
(©cbeiben,  geben  fie,  mie  aud),  2 STomaten  unb  bie  Stauben,  bie  mir  mit  ©alj  unb  Wuct 

beftveuen  unb  mit  SOtchi  bcftäuben,  > fd)neiben 

1 jungen  ^oßtfopf  ganj  fein,  mafcßen  ihn  unb  geben  ihn 
über  bie  Stauben,  geben  60  g geftoßenen  3u*r  oben 
; barouf  unb  gießen  Vs  ^ G^ten  fRotmein,  2 fiöffet  Gffig 

ill  barüber,  geben  noch  etmaS  geftoßene  ©emüränelfen,  bon 

'L  Vi  Bitrone  bie  ©d)ate,  geben  bie  Sßfanne  in  bie  SSrat* 

röhre  unb  taffen  baS  ©ericßt  bei  fchmacßem  g-euer 
IV2  ©tunben  braten.  SRach  Ülbtauf  biefer  B^t  ift  baS 
^aut  ober  ber  ^oßt  meid)  unb  auch  baS  gteifd)  ber 
Xauben  ift  gar.  2öir  richten  bann  bie  ©peife  ohne  an* 
Seibtaube.  bere  B«tat  auf  einer  ©d)üffet  recht  appetitlich  an. 

944.  «Silbe  sraubctt  mit  «afililum.  2Bie  atteS  Sitbgeftüget  mimen 
aud)  bie  tuilben  Sauben  einige  Sage  nad)  bem  ©rlegen  an  einem  füt)ten,  luftigen  Orte 
hängen,  merben  bann  gerupft  gefengt,  ausgenommen  unb 

fotgenbermaßen  breffiert;  ®ie  güßchen  merben  beim  2tb*  ju 

fengen  bon  alten  ©eiten  in  bie  gtamme  gehalten,  biS^fW) 
ein  feines  §äutd)en  hcrunterjiehen  läßt  unb  bie  'Büße 
fdhön  rot  erfeßeinen,  morauf  man  bie  Tratten  etmaS  ftußt, 
bie  güße  bom  ^ie  an  in  einen  unterhatb  ber  ^eute  ge* 
machten  (ginfehnitt  fdjiebt,  fo  baß  nur  bie  hatten  über 
ben  Leuten  herborftchen;  bie  gtüget  breßt  man  rüdmärtS 
hinter  bem  ’.§atfe  ein.  SDie  Stauben  bämpft  man  in  einer 
S3raife,  nachbem  man  fie  hat&iert  hat.  !J)ann  nimmt  man 
fie  heraus,  beftreut  fie  mit  feingehadtem  33afiIiIum,Sßfetfer 
unb  ©alä,  hüttt  fie  in  einen  SltuSbadetcig  (^i,  9Ritch, 

StRehO,  paniert  fie  mit  geriebener  ©emmet  unb  bädt  fie  in 
©dhmatj.  35eim  2lnrichtcn  ber5iert  man  fie  mit  einem  fttetnbiäurises  sBafUttum. 
©träußchen  SBafitifum. 


ftletnblättrided  93afUtIum. 


945.  «Silt^e  Saucen  ald  aWatelote.  fRad)bem  man  bie  Stauben  mie  bor* 
her  bef^rieben  botbercitet  unb  in  ^älften  aerf^nitten  hat,  bräunt  man  flc  in  SButter, 
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ftäubt  etmaS  SfReht  barüber,  gießt,  fobatb  audh  t>iefeS  mit  gebräunt  ift,  gteifchbrühc 
barüber  unb  läßt  fie  meich  bämpfen.  ^«tieffen  bratet  man  20  fleine  BO)iebetn  in 
heißem  ©d)matä  braun,  bünftet  ebenfobiel  fteinc  Champignons  eytra  in  SBiitter,  tut 
beibeS  311  ben  Stauben,  ebenfo  einige  auSgefd)äItc  ^ebsfehmänae,  gießt  etmaS  fRotmein 
baran,  fd)ürft  bie  ©auce  mit  etmaS  Bttronenfaft,  läßt  fie  ouffochen  unb  richtet  bic 
SIRatelote  in  einem  fRanbe  bon  geröfteten  ©emmetcroutonS  an. 

946.  ./^nfclhuhn  uni)  <Bä)tteei)uhtu  58eibe  fommen  auS  ©d)mcben,  ©d)ott* 
toib,  SRormegen  ober  SRußtanb.  S[Ran  üermenbet  fie  in  ber  fReget  nur  gum  traten  ober 
©almi  unb  berfährt  babei  nach  für  baS  SRebhuhn  bcfdjriebenen  fRegepten. 

947.  Scr  mirb,  menn  er  jung  ift,  mie  ber  gafan  gubereitet. 

948.  »elafftncn  bereitet  man  mie  ©d)nepfen. 

949.  ^it’fhühttCts0almt.  Btoei  junge  23irfhühner  merben  gereinigt,  mit 
©114  eingcrieben,  mit  ©pedplattcn  umbunben,  rafd)  gebraten,  fie  müffen  im  boHcn 
©afte  bleiben.  JÜalt  gemorben,  lege  bic  ©pedpiatten  in  eine  ^afferotlc,  töfc  bie  g-ifetS 
ber  .Brii)t  forgfältig  ab,  jeriege  fie  in  2 — 3 ©tüde,  aud)  bon  bem  oberen  Seit  bcS 
'deines  fann  ein  ©tüd  genommen  merben.  tRIIeS  ohne  §aut.  fiege  bieS  amifchen  bie 
©pedplattcn,  ftetle  fie  511m  ©ebraud)  aurüd.  Sttfc  3(bgänge  merben  mit  bem  SOieffer 
ttciii  get^dt.  V4  I Champagner,  2Rnbcira  ober  guter,  meißer  23ein,  Vs  ^ eingefod)te 
brautiL  toauce,  l fräftige  93ouitton,  1 ©tüdchen  fiorbeerbtatt,  1 ©d)atotte,  menig 

_ meißer  Spfeffer,  atteS  bieS  1 ©tunbe  langfam  gefod)t.  2tbgefettet,  baS 
©almi  burch  ein  ©ieb  getrieben,  unter  beftänbigem  fRühren  bis  aur  geßö* 
rigen  ®ide  eingefocht.  SaSfetbe  muß  baS  gteifd)  gtafurartig  beden,  nad) 
©efehmad  einige  Sropfen  Bitronenfaft  augefügt,  über  baS  inamifchen  im 
SSafferbab  ermärrnte,  fd)ön  aiigerichtctc  gleifd)  gegoffen.  S)ie  ©chüffet  fann 
mit  (5routon3  umlegt  fein. 


trappe. 


Sluer^a^n. 


f 

930.  SRut  bic  jungen  Stoppen  brotet  man.  SRan 

hängt  bie  erlegte  Srappe  mehrere  Sage  an  einen  luftigen  Ort  in  Gebern  auf  unb 
amar  an  ben  SBeinen,  rupft  fie,  nimmt  fie  forgfom  auS,  fengt,  mäfiht,  breffiert,  fpidt 
unb  folat  fie,  bann  legt  man  fie  in  bie  Sßfannc,  übergießt  fie  mit  gelber  «Butter  unb 
bratet  fie  unter  fleißigem  «egießen  2 bis  27,  ©tunben,  mobei  man  einige  SBachhoIber- 
beeren  in  bie  Sßfannc  legt  unb  allmohli^  3 Soffen  gleifchbrüh«  augießt 


aBiIo*®eflügel. 


951.  ^tttcrl^al^tt.  ®er  Sluer^a^h,  toeld^er  fel^r  fc^njer  unb  meift  nur  in 
bec  Salsäcit  gefc^o[fcn  tnirb,  foll  an  einem  luftigen,  fügten  Ort  burc^  8 bi^  10  Xage 
mit  bem  ©efieber  l^öngen  bleiben.  ®a§  fjleifd)  be§  5tuer^a^ne§  ift  fctimärälidf),  troefen 
unb  grobfaferig  unb  foII  nic^t  allein  beStuegen,  fonbern  auc^  bamit  fiel)  ber  ftarfe  ^ars^ 
gcfd^madE  öerüert,  gebeijt  hjerben.  9Jian  mad^t  fotgenbe  S3eije:  ^n  etttjaS  ^ett  merben 
3 @tüdE  3tt)iebel,  1 ©tüdE  gelbe  fRübe,  ^eterfilie  unb  (Sellerie,  alle§  in  ®df)eiben  ge- 
fdt)nitten,  mit  bem  gereinigten  unb  gepulten  SÄagen,  fragen  unb  ber  Seber  be§  Stuer^ 
t)a!^ne§,  alte§  in  0tüdEe  gefdtjnitten,  geröftet.§ierauf  gibt  man  basu  V2^2öein,  ebenfoöiet 
(gffig  unb  3Saf)er,  2 Sorbeerblotter,  5 ©träulcfienS^^mian,  7 ©tüd SBadj^oIberbeeren,  üon 
jeber  ©attung  ®eloür§  5 Körner;  biefeS  aneSläßt  man  burd^  ungefähr  V4  (Stunben  Iocf)en, 
ausm^len  unb  giegt  e§  fo  über  ben  breffierten  2luer^al)n,  ber  nac^  SSetieben  aud)  ge- 
fbidt  toerben  fann  unb  fic^  in  einem  ©efc^irr  bon  ©teingut  befinben  fo«.  2J?an  belegt 
il)rt  nod^  mit  ©fjedblatten  unb  einem  mit  33utter  beftridt)enen  35ogen  Rapier  unb  löBt 
ipn  jugebedt  an  einem  füllen  Ort  3 — 4 Sage  [teilen,  muß  ißn  aber  jeben  Sag  in  ber 
33eiäc  umbrepen.  2lm  oierten  Sag  wirb  er  perauSgenommen,  gefalaen,  mit  ber  9J?a- 
rinabe,  in  ber  er  gelegen  ^at,  in  eine  ^afferolte  gegeben,  oben  tuieber  mit  ©pedptatten 
belegt  unb  in  ber  fRößre  jugebedt  gebämpft.  9^ad)  einiger  3eit  gibt  man  nod)  einige 
SBaeppotberbeeren,  1 Sorbeerbtatt,  einige  ajJoprrübenfcpeiben  baäu._  ©0  muß  er  brei 
©tunben  unter  fleißigem  S5egießen  mit  5erlaffener  SSutter  braten;  i)t  er  gar,  h)irb  bie 
©auee  entfettet,  mit  1 ©Ia§  ÜJiabeita  oerfoept  unb  ejtra  angerieptet. 

952.  ©efütttet  tnirb  mie  gefüUter  ^uter  bereitet,  boep  U)üp(t 

man  nur  junge  Siere. 

953.  ^tuerfta^n^iaftctc  toirb  toie  ^üpnerpaftete  bereitet  (fiepe  bafelbft). 

954.  ©trafefturöer  ^tuerfta^n  (©atantittc).  geinfte  ^üepe.  ©in  §apn 

ttjirb  gefcplacptet,  abgebrüpt,  bie  '^on  bemfelbeu  mit  einem  feparfen  2JJeffer  bc- 

putfam  abgejogen,  bie  güße  bom  ^iebug  an  unb  ber  ^opf  baran  gelaffen,  bie  §aut 
fobann  gufammengenäpt,  jebodp  ein  fteiner  ©d}Iiß  am  §atfe  ober  S3audp  jur  f^üttung 
ber  garce  offen  geloffen;  bo§  gteifcp  öon  ben  ^oepen  auSgelöft,  üon_  allen  glecpfen 
unb  ©epnen  gereinigt;  in  beliebig  große  ©tüdepen  gefdjnitten  unb  mit  8 ©tüd  ©i- 
bottern  in  einem  ©tein-2ßörfer  fo  lange  feft  geftoßen,  bi§  e§  ju  einem  förmlicpen  35rei 
tt)irb ; bann  toerben  3—4  ©tüd  ^öpfe  bon  ©pompignon§,  2—3  ©tüd  ©dpolotten,  eine 
«eine  §anb  bo«  frifeper  grüner  ^eterfilie  unb  eine  Heine  ^rife  9fto§marin  aufammen 
fein  aerpadt;  2 ©tüd  frifepe  ©arbeiten,  gut  abgepupt,  getoafepen,  ba§  innere  be- 
feitigt,  bie  ©röten  auSgelöft,  bie  ©arbelleu  unb  alle§  jufammen  fein  getbiegt,  mit 
etbjag  frifdp  aerlaffener  :öutter  gefodpt,  bi5  e§  einen  firupartigen  ©oft  hübet,  bann  toirb 
©önfeleber  entoeber  in  bieredige  SBürfel  ober  ©dpeibtpen  gefdpnitten  unb  mit  biefen 
feinen  Kräutern  bon  allen  ©eiten  gut  beftridpen.  250  g ^albfleifdp  bon  ber  ^eule 
toirb  ebenfalls  bon  gletpfen  gereinigt  unb  im  ropen  ^uftanbe  fo  fein  als  möglidp 
jerpadt,  bann  toirb  baS  ju  S3rei  geftoßene  §apnfleifdp  mit  bem  feingepadten  ^albftcifd) 
bermengt.  100  g grüne,  frifdpe  «ßiftaaien  merben  fo  toie  gehjöpnlidpe  SKanbeln  mit 
fo^enbem  SBoffer  abgebrüpt,  abgefcpölt  unb  in  Heine,  linfengroße  ©tüdepen  jerpadt. 
6 ©tüd  mittelgroße  ^erigorb-Srüffeln  toerben  in  Heine,  gleitpe  bieredige  SBürfetn 
gefepnitten.  «Run  ntirb  bie  ganae  «Waffe  mit  3 Seelöffel  boH  toeißem  Pfeffer,  1 «ßrifc 
aRuSIatnuß,  2 Wellen  unb  1 «ßrife  Sarbamom,  alles  fein  geftoßen  unb  burep'  ein 
^aarfieb  bureppaffiert,  geioürat,  bie  «Waffe  gut  untereinanber  gerüprt  unb  möprenb 
bcS  «WifepenS  ber  «Woffc  3—4  ©ßtöffel  boll  frifcp  aetloffener  SButter,  eine  Söffe  boll 
«Wept  unb  bie  fein  gepadtc  ©^atc  bon  1 Bitrone  baaugetan.  3ft  nun  bie  SWaffc  gut 


jarcen  (fjünungen). 
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burdtgemifdjt,  fo  füllt  man  bie  obgeaogcite  ßaut  bcS  dSabnpa  Snrrft  So*.  cc 
laffenen  ©d^Iip,  inbem  man  3—4  ©ßtöffel  boll  f^arce  bineinaibt  3—4 

elf 

nieef  Sf  fofacuben  Sutaten  nar- 

farcen  (fullunocn). 


?f“Senc„  Se^atäcn. 

aet,eä„S„  a”  ^ ^ »«äüSlic^ften  .n.b 

(ieber  5^ feff  alfuloTer  Tartf ‘’T“'  »“  »“Ö  Ü' 

Ö I I aii,  au  lotfer  madjt,  b.  p.  ettoaS  loemger  Sutter  unb  ißanabe  nimmt 

ba  man  eine  au  fc)te  g^arce  leidpt  bnrd)  ettoaS  ©auce  tocidier 

toeitem  fdptoieriger  ift,  einer 
au  toeid^cn  f^arce  bie  nötige  Sinbnng  au  geben,  ©s  bteibt  in 

btefem  ü-otte  nur  baS  eine  SWittef,  ettoaS  bon  bem  aur  fvarce 
bcmenbcteu  gleifct,  ro^  fein  ju  b,,rc(Buft«W,en  u„b 


5orm  für  flocke  Sfarceränber.  bet  511  [einen  ^arce  gu  bermifd^en. 


..enbet  ffbcrÄm  * ef?e“„ 

miäaenommenen  unb  auSaenröteten  »ifdicälä  1 

eä  ab  unb  betreibt  e«  mit  ber  feingefad  en  Seber  bS-  4irf 

'•Utiffpf  I 0'i|<Pliei|d),  3 ©ibottern,  130  ^ abgefdiötter  ©emmet  i fn 

outtcr  toeicpgefdftmpter  Btoicbet,  meißern  «Bfeffer  phnr,a^ 

Büronenfcpale  ober  geriebener  «WuSfatniiß  ober  su  ettoaS  abgeriebener 

Oriincr  ißeterfilie;  e/inmmt  barfn  «n  bieffpu  atef  a1  rS  fu'  n"n”'^“f" 

unb  toeber  au  Oiet  noep  au  toenig  au  toiiraen.  ^ ^ berrupren 

bcfreitelLm!rrn‘Äf  b"rS! 

©peef  ober  ebenfobiet  iRinbertoig,  1 meit^  nlbSrÄ  Lrf  « 

19 
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Forcen  (fjüflungen). 


ll;  fi'SJ,  i’r,».»  ’Ä  rasÄS  Ä“Ä 

bi; = «an-r  «Ä 

:?  SV,:-  ^ - ■■ 

i^rem  eigenen  fyett  bratet. 

oro  (Sotüo'^t  bottt  sa'^Ttten  toic  bom  bjitben  ©eftüget, 

V«  ml  fu  ftAT  bavM^^^  nnb  fc^aht  man  aUcB  unb 

si^fMe  ,ou.  J|,  Lat  't nn^ü^.rin'etÄ.M 

ÄU“"t  Ä Ä:;,ÄJ«r 

QftO  ^arcc  füt  S^auöctt  uitJ»  Weinet  ©cftüocl, 

M.  f-- A?«  ^ 4 Wuben  ober  einer  ^atbSbruft  nimmt  man  25  g in  2ÄiIc^  ein^ 

dcl/ne^^ulfaSB*  Suf  aeteirngte  Sovin.^en  unb  einige  füBe,  foiuie  1 b.tt«e  fflinnbei 
fönnen  nact)  ©efc^mad  fiinäugefügt  merben. 

afil  ^arte  juitt  ^ruthafttt,  Äa^autt  unt>  ^ouXart)^  2Bie  m bem 

boriaen^merben  125  g gemeierte  ©emmel  mit  ber  SButter  auf  bem  £euer 

u-P  «rf>  Spr  ?Wrpt  hon  ber  ®afferone  löft,  nad^  bem  ©rfatten  bermifd^t  man  i^n  mit 

;fgeriebmf Sn 

mengen;  man  fann  bei  biefer  garcc  auc^  bie  Seber  fbrttaffen. 

96‘>  ©inc  andere  aJcftüöeXsgrarce.  §etä  unb  2)Jagcn  be§  ^Uter§  mer^ 

Sr Tulute  nu"  f g^'u« 

öA'i  11t  '^lAlicitiicticttt  CcXiCtfäfCi  u IftToulouse.  500  ^©d^mein^p 

lebet  unb  ^125  rSnlLbet  mitb  mit  bem  ÜÄelfet  gehabt  Mein  a«  mbglidi  iet- 

baift,  ebenfb  500  g magere§  ©c^meincfletfd)  unb  3 / ff  ^ ' 

LrtPT  ^üdenfbedE  Wirb  in  bübfdi)  gleite  bieredtge  SBurfet  gefdt)nitten. 

100  g fc^öne  grüne  ipiftajicn  merben  mic  gjianbetn  mitd^enbem 
aebrübt  abgefSött  unb  jebe  in  2 Seile  serfebnitten  ober  aerbadt;  eine  §anb  boU 

iUZebl  unb  6 8 ganac  (Siet  bajugetan.  5Die§  alte§  jufammen  . 

Sffä  aeaeben^  6-8  (Sbampig^nS  merben  in  Heine,  etbfengroBe  ©tud^n  baau 
SiÄef  nna  Sebatt  gefalsen,  mit  3 6610!!=«  »»«  f«>i  geftoBenem  Muiotan 
9 SfM  bott  fdnoaraem  Iß  effer,  V2  (S&töffct  botl  S^eugemüra,  1 ^rifc  ««etfen  unb 

et  S”e  »or2  mttonen’getuütät,  2 8e«en  Shiobtau«  mit  ettunä 


P 

» 
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®ora  fein  aerrieben,  baaugetan;  bie  2«affe  gut  burcbgemifdit,  eine  ??orm  mit  ^er. 
^^\L7r”'r"  gut  auSgefebmiert,  bie  2«affe  bineingegoffen,  in  \ie 

)d)one  rotbraune  S^rufte  bitbet.  man  täßt  ben  ^üfe  batb  auSfübten  Ib  S ibn  • 
berfetbc  unrb  marrn,  auch  fatt  gegeffen.  ' ^ ^ ’ 

Butter  übmimf/!!**/*// ©cnüdcl#.  itJacbbem  man  125  g 
^utter  Icbaumtg  gticbtagen  bat,  rubrt  man  nad)  unb  nach  2 ganae  (Siet  unb  2 (Si- 

botter  banntet,  tut  ©ata,  2J?u§fatnuß,  fein  gebadte  gitlnen^c^ate  unb  fo  j tl 

bene  oemmet  (etioa  1Ü7  g)  bmau,  baß  ber  aur  ^^Jrobe  gefoeßte  S?toß  aiemlicb  feft  ift. 

gemorren.  JJtan  laßt  fie  tangfam  ohne  au  foeßen  gar  aieben.  ©cbmänae  unb  ©cberen 
brubt  man  au§  unb  töft  ba§  gteifd;  bon  ben  ©d)a t e n,  utn  e§  au  baden  Saau  bSd" 
man  150  ^ §ecbtrtetfcb,  ^albSmitcb  ober  ^atbfteifdj.  SitJan  rübrt  Ln  100  g Butter 
au  ©abne,  1 ganjeg  (St,  1 (Sibotter  gibt  man  baau,  ebenfo  1V„  in  9«  teb  getoeld  e 

|yteifcb  etma^  JJfeffer,  ©ata,  gebadte  ißeterfiUe  Lb  ete 
bureb  dn^©ieb."’^  ^ ^ebgbutter  unb  pnifiert  bie  iWaffe 

lor,  „ (21^*  500  g abgebäutete§  ^ntbfteifd)  mirb  mit 

ftoüen  m^it'^g  ^ ©cbmeinefteifcb  febr  fein  gefebnitten,  in  einen  SOJörfer  ge- 

unb  etma§  gefoebten  ©d^atotten,  1 Saffeetöffel  bott  grüner  $emr|5dm 

mS  ,'ör'  ' snuaea'si  UU3  StanbSg ' “u  i 

i getoeicbte  ©emmet  unb  50  g Sutter.  3ur  Söitbbret-iBaftete  mirb  anftatt 

mctbeu^äeÄ1„“?ol* /St^^ 

mrul“mitt!^l  OtWuitten,  mit  etluafatiine?  speiet-' 

^^^u  unb  ftoßt  e§  mit  ber  fatten  Butter,  morin  bte  Srüffetn  gebünftet  mürben  unb 
mit  3 (Sibottern  unb  1 ganaen  (Si  nod;  einmat  fein.  5Diefe  ÜÄaffe  mirb  bann  burdi 
ein  ©leb  paf|iert  unb  naib  S3etieben  au  ißafteten  bermenbet.  ^ 

abaebäu?itfm  -a  r2  ^ abg^autete^  9?ierenfett  mirb  mit  400  g 

abgetjautetem  Sfatbfteifdb  (gemobntidb  bon  ber  ^atbSnuß)  fein  gefebnitten  unb  bier^ 

our  mit  0 ganaen  (Siern  «ranbteig  bon  V4  I 2«itcb,  gemeinter  ©emmet  unb  LLr 

bem  noti^n  ©ata  unb  (^emüra  tu  einem  Sßörfer  fein  geftoßen  unb  au  iBafteten  ne/ 

menbet.  3«an  fann  biefe  garce  auch  atg  (Sonfommee  in  bie  ©upp"  geben  ^ 

u -n  ^üöltCtSf^atCC.  400  g gebratene^  gteifdb  bon  au§getöften  S'abautipn.. 

t?/Slc“"taT,,f[ef "’f-"'  ä"*“"""™  f“n  aeÄnitten.  320  y oB- 
^p-tt  ij  SBaffer  ermeicbte,  gut  auSgebrüdte  ©emmet  mirb  mit  V»  (Sßtöffet  bott 

fe.n  aefdtn.ttenet,  gtünet  Spetetfiiie,  eBenfoBiet  fein  geMnittenen  Äianont 

19* 
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?Paftctcn  unb  3!imbatcS. 


3 eibottcrn  unb  160  g SSutter  in  eine  Slafj’erotte  gegeben  nnb  unter  beftänbtgem 
atübren  311  einer  bicfen  9Jtaife  öerfod)t.  SWan  fteüt  e§  f)ierauf  beijette  nnb  logt 
üonfüntmcn  au§IÜI)ten.  ®icfe  gnllnng  inirb  nun  burd)  ein  gtcb  in  ^ ^ 

<Sd)üffct  pnffiert,  mit  bem  nötigen  <2at5,  etma§  Pfeffer  nnb  5)inütotnnß  genmrst 

unb  al§  ipaftctenfütte  nermenbet. 


070  <i(iIDWcifdlSivrtVCC.  200  g Siitter  riU)rt  mnn  ju  <Sd)annt,  fügt  3 (Si= 
gelb,  200  ^'geriebene,  gemeidjte  ©eninict,  500  g SBatbftcifd),  200  g @pcd  ober 
gacrenfett  baju,  nad)bem  gteifc^  nnb  gett  fetjr  fein  gcljadt  ober  äiueimal  biird)  bte 
9J?afd}ine  gesogen  mürben,  fügt  man  Sats,  etma§  9J?u§fat  nnb  einige  Söffet  (gabne 
bajii  unb  t»ermifd)t  alte§  red)t  glatt. 


971.  (Srttt>cactt»JyrtVCC.  2 Söffet  fKet)t  febmi^t  man  in  rcid)tid)  33utter, 
fügt  einige  Söffet  füge  mild),  2 ge^adte  ed)atotten,  ben  Saft  1 Sitrone,  3 Gg- 
töffet  geftofienen  3miebad  5U  einem  feften  23rei  über  bem  geuer.  .^iiersn  fugt  man, 
menn  e§  auSgefütjtt  ift,  125  g gemafd^ene,  getjadte  Sorbetten  unb  2 (Sibotter. 


Pafteten  und  Ombalcs. 


ßu  ben  fBafteten,  metd)e  au§  Seig  unb  güttnng  befteben,  bermenbet  man 
brei  fitrten  Seige:  ©reffierteig,  2Jtürbcteig  nnb  SSntter*  ober  SStötter teig. 

®iefe  brei  Seigarten  fiebe  unter  23 öde*' 
rcien.  Sie  merben  entmeber  btinb  ab* 
gebaden  ober  mit  ber  fyüttnng  unb  3er* 
falten  in  raarme  unb  fatte  pafteten.  ^Die 
g-üttung  beftet)t  meift  au§  einem  Siagout. 
gaft  alte  ißafteten  bedt  man  mit  einem 
SEeigbedet,  ber  feft  am  fHonbe  fd)tief5en  muß. 

^n  ber  fKitte  berfelben  oben  töfjt  man  eine 
Cffnung,  ($ffe  genannt,  biircb  bie  man  jutebt  eine  fräftige  Sauce 
gießt,  bamit  ber  ^nl)att  faftig  bleibt 


ipaftetentopf  mit  übers 
fallenbem  2)ccfel. 


972.  fpaftctc.  ^U  eine  tiefe  Sd)üffet  mit  mögtiebft  breitem 

9?anbe,  ben  man  mit  gefd)tagenem  @i  beftrcid)t  unb  ringsum  mit  einem  f^^ 

Streifen  bon  25utterteig  betegt,  febiebtet  mon  auf  ben  25oben  ^atbfteifdjfarce,  barauf, 
in  nette  Stüde  gefebnitten,  junge  gebratene  ober  gebnmfjfte  §übner,  ^rebSfebmanäe, 
btandiierte  in  Sdieiben  gefd)nittene  ^atbSmitdb,  ^atbSjunge,  3JZord)etn  ober  ©bam* 
üignonS,  barauf  ’ mieber  ^atbfteifcbfarce,  brüdt  in  biefetbe  gefüllte  ^ebSnafen  in 
Lrm  eines  Sterns,  legt  fteine  gifcbltößcbcn  ober  ^cbSfd)mänäcben  ätmfeben  bie* 
fetbe  unb  beträufelt  atteS  gut  mit  ShebSbutter.  ®ann  ftreiebt  man  etmaS  gcfd)ta* 
genes  ®i  mit  einem  ^infet  auf  bie  fOattc  beS  ScigranbeS  bon  ber  §obc  ber  haftete 


^‘aftctcii  unb  ÜimboteS. 
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oufredbt  ringsum,  legt  einen  runben  SEeigbeefef  ouf  bie  Starre  bphinfpff  iti»  n- 

betegt  ißn  freusmeife  mit  Seigbänbern,  bringt  in  bie  f^itte  eine  Äp  !Ls^ 

mit  ^flub  an  unb  gibt  baju  eine  f^ricaffeefauce.  SDer  S^eigbedel  mirb  ftet? 
gemacht,  toenn  bie  haftete  ju  Sif^  fommt.  ^e‘9öedel  imrb  ftets  erft  ab* 

;ü"„rÄi  git" 

fWitcb  ^Hnfenteig  tnirb  auS  2 (Siern,  Tle^l  unb 


?Jaftetcnnäpfc^en  mit  ©alter. 


?Jaftetennäpfcf)en  mit  ©alter. 


©c^üffelpaftete. 


Hein  0ef«n“tlW”r®Äet“1toa  S (Wn  8ef|Sem®2cUff?S^ 

«un  Ceeeitet  man  eine  Sotce  «nä  bem  meifdrbet  ^^250  n 

leTc^maTtin^netn  ^toenia'  ™ f '«.»enfcbale,'  Meilen  nnb  ©elnlitj  na| 

s • rc,’  tv^xiiQ  9D?djotcin  unb  cincicfcuchtßt  nrit  1 

SeJrLÄ^tb  £eÄriS,Ä  rÄTba'^  ^ 

bor  bem  Stnric^ten  ber  fßaftete  gießt  mon  ettoaS  SRabeirafauce  burd)  bie  (Sife^arübe? 

mta  SBir  bereiten  baS  ©ebäufe  ber  3ßaftptp 

aus  einem  25utterteig,  bann  ner)men  mir  einen  fetten  ^abaun  unb  SrbnpisE 

A fRinb^gcßirn  in  fteine  Stüde  gcfd)nitteii,  ein  menig  geriebene  5KiiSfnf-nn&  i!«s 

unb  9e«>o(,^enen  Meiä  ba,..,  beden  efäu  ' nnb  ^betmaV"./ 

bunften,  bis  ber  Saft  fic^  in  ben  9JeiS  eingefogen  unb  biefer  mie  auch  L 

rxÄ.r,Ä  S'.y  avüririrsr 

- ,u  ??iv’ATas:.TÄrE''  .:-Äns::  sa”"s 


X 
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^ßafteten  unb  Untbale«. 


35etcrfitie  ©c&nitttaucö  unb  (E^amptgnonS,  bernti)(^t  ^ot,  ftreid^t  ^ic^on  eine  finget- 
Le  Sae  fuf  bie  jut Vftete  beftiramte  ®.^ü[fet,  tollt  bie  _ übtise  Satte  }U  5 cm 

n etnb  S bet  Satcefage  in  So™  einet  (toi^en  §a(bfuge(  otbnet  unb  bann  nut 
einem  SButteiteig  Oolienbet.  5at  man  bie  ipaftete  in  30—40  Minuten  gat  gebaden, 
fi  f tbneibet  man  ben  Sedet,  bebt  iljn  ab,  fütit  eine  tociBe  obet  btaune  ©atbelicn.  ober 
ßa^e-Sauce  iibet  ben  3nf|alt  bet  fafletc,  legt  ben  ®edel  totebet  batauf  unb  gibt 

bie  übrige  (Sauce  in  einer  Sauciere  bagu. 


078  atciötooWctc*  (^^Soufjcton,  frattiönf^*) 

au§acauoIIen  unb  baöon  ein  6 cm  ]^oi)er  3ianb  auf  einer  runben  brefftert, 

ben  man  erft  glatt  [tretest  unb  bann  mit  einer  fOtotirrübe  bunt  brueft.  ^n  bte  teere 

gjtittc  beSfetben  füttt  man  ein  bicE  bereitetes  |)ü'^ner-gricaffec,  bebecEt  biefeS  mit  einer 

hümten  Saae  fReiS  bie  man  mit  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut,  mit  sertaffencr 
bunnen  X^age  Jteis,  oie  man  y ^ebSbutter  beträufelt  unb 

im  £)fen  äu  fii^öner  f^arbe  bädt.  Statt 
be§  §ü'^ner-gricaffee§  lann  man  bie  fReiS- 
fjaftete  mit  einem  ^i)d)-^ricaffee  obet  nad) 
aSetieben  mit  einem  Stagout  Oon  9tef)  ober 
öafen  ober  aud)  mit  einem  Satmi  bon  3fteb- 

‘Sr  I _ _ - m 99 


Älctnc  '45aftetd)eu. 


^u^Qe^ö^ue  iHctspaftete.  "^üf)nertt,  gafatteti  uftD.  füllen. 


^ 2öit  bücfen  fteine  ^nfteten* 

formen ^^bft  bcn^®ecfetn  fd)ön  gotbgelb  unb  machen  fotgenbe  faulte:  Stuf  4Jßerfonen 

?n"  t gto“n"  Sei^'lttfdinitttntn  Met,  bann  4 ganäe  ®™«sneHtn, 

0 aßiementförner,  bie  Hein  gefd^nittene  /s  3^  1/  / oute  ^inbfuObe 

ctmaS  2RuSfatbtüte,  2 Söffet  ©ffig,  etma§  Satj  unb  Pfeifer  unb 
unb  taffen  atteS  aufammen  ungefähr  V2  (Stunbe  tang  fod;en.  5Rad^  r J ? • 
Reit  nebmen  mir  \a§  ^atbfteifd)  auf  baS  f^teifc^brett  unb  fc^neiben  e§  f^e^r  fein. 

einige  Minuten  töften;  inäloiIcf)cn  tmliieten  mit  iie  ®au«;  >n  ??  S 

oefofbt  bat  burd»  ein  Sieb  unb  geben  fic  mieber  s^m  gteifdb,  mit  noch  4 i,oTTei 
üott  Gböer-  ober  2Rabeiramein,  üerrüfiren  atteS  gut,  taffen  eS  5 UJhnuten  lang  auf- 
?oSen,  nehmen  eS  oom  geuer  unb  fülten  e§  ^ei&  in  bie  gebacEenen  fßaitetc^en  ein. 
ift  gu  bemerfen,  bafe  biefe  garce  nid^t  ju  bünn  fein  barf. 


980o  ©änfclcticr^iaftcte  I.  3« 

Qtoüc  obet  ^tvti  tieitxete  ©üttfelebetTt,  V4  ^9  ©t^toßinefleifd^,  ^ , . 

kifdies  Scbmlinefett  unb  500  g Xrüffetn  au§reid)en.  ®ie  Sebent  fc^ineibet  man  in  mer 
Leite  siebt  bie  §aut  ab,  beftreut  bie  Stüde  mit  Satä  unb  lägt  fte  3^  ^ 

fteben.  ^ ®ie  Srüffetn  bürftet  man  fauber  ab,  fc^ätt  fie  rec^t  fein, 

4 baoon  in  tängtid^  Oieredige  Stifte,  mie  bide  Spedfäben,  fqtät  biefe  Sruffctftifm 
unb  brüdt  fie  bon  atten  Seiten  in  bie  Seberftüde,  nai^bem  m®n  jubor  e 

SReffer  (5infdE)nitte  in  biefe  gemad)t,  um  ba§  Einbringen  ber  Xrüffetn  ju  erte^i^tcrn. 
®ie  öätfte  beS  gteifdtieS  fjaffiert  man  mit  etma§  Sct)mcinefett,  einigen  in  Sd^e^en 
aefdbnittenen  Rmiebetn,  mit  Satj,  fßfeffer  unb  ben  Stbfätten  ber  Seber  auf  tafd^em 
fteucr  fteif,  ftögt  ober  f|adt  e§  mit  bem  ro^en  grteifdE)  unb  bem  S^meinefett  fo  Jetn 
mie  mögtii,  tut  noc^  baS  nötige  Sats,  geftogene  ©emürse  unb  bie  fein  ge^adten 


fgafteten  unb  2tmbalc8. 
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2:ruffetfc^aten  baju  unb  ftreic^t  bie  f^arce  burc^.  fRun  fegt  man  bie  ©änfeteberftüde 

bub  ben  in  Scheiben  gefegnittenen  Srüffetn  fi^icgtmeifc  in  einen 

IV2-2  Stunben  im  Sßafferbabe 
baden.  ,^ft  bte  fßnftcte  gar  unb  ertattet,  fo  übergiegt  man  fie  mit  sertaffenem  gett 

tilgen  Orte,  ^itt  man  fte  gebrauchen,  fo  entfernt  man  baS  gett,  ftürat  bie  fBaftete 
nochbem  man  fie  in  marrneS  2«nffer  getaud)t,  unb  fdjncibet  fk  in  bünne  SAeiben 

anriddet  unb  mit  gebadtem  StfbiE  garniert.  — Stuf  eine  anbere 
Jvt  tajjt  man  bie  ^ajtcte  erft  im  Eife  recht  feft  merben  unb  fticht  fie  mit 
tineni  idjarren  Stedjtofret,  ben  man  in  heigeS  Saffer  taucht,  ju  bünnen  Sdjeiben 
au»,  bie  man  recht  hod)  auf  einer  Schüffet  übereinanber  türmt  unb  mit  StfoiE  qar- 
niert,  ober  aud;  in  einem  Oersierten  Stfhü-fRanbe  anrid;tet. 


^5aftctenform  mit  i)ccfcl  unö  (iJcftcO. 


981»  ^änfctc^ctr^afiete  II.  9J?an  nimmt 
ijicrju  folgenbe  Gtn0  ^oufatbe,  eine  Qroßc 

unb  eine  «eine  &änfe(ebcv,  250  ff  mbftcifd)  au§  bev 
ptule,  cjetneid)te3  SBci^btot,  2 — 3 ©tücE  S^rüffeln^ 

20  6f;ampitjnon§,  60  ff  0pccf,  6 ff  serfaffene  23uttcr, 

2 (Sicr^  Satji,  ^Jßfeffec,  2 Steifen,  fein  gefjaefte 
unb  3^t^'^uenfcfja(e.  ®ie  3u&ereitungytoeife  ift  fo(=* 
genbe.  ®ie  ^oularbe  tnirb  gebämpf«  bel^utfam  Oon 
ber^  ^aut  befreit,  ba3  meiße  gleifc^  fomie  ba§  Mb- 
ffeifc]^,  tneld^ef?  mitgebämpft  tourbe,  bie  «eine  fieber 
unb  ber  Slbfall  ber  großen  fieber  (feßtere  mirb  abge- 

häutet)  merben  fein  gemiegt  unb  bermifdht.  Sie  groge  Seber  mirb  in  Stüde  oefAnitten 

üianoT=^'‘bt>  gefchnitmne  Sfied,  bie  in  Scheiben  gefchnittenen  Eham- 

b g »,  bie  ^ft’iebetn  unb  smei  ganse  Eier,  fomie  ©emürj  unb  Satj  nadh  Eefchmad 

man  bif  öermifcht.  Saran  fann 

einer  gut  mit  ©änfefett  auSgefchmierten  gorm  im  SBafferbabe 

w cr'  ©orgfatt  »erfährt,  benugt  man  bie  abgesogene  öaut 

ber  ^outarbe  beren  Öffnungen  man  überalt  feft  äunägt  unb  in  melcge  man  bie  ffarcc 

lu  ufb  fpo?  äu  Hegen  fommen.  Sann  näht  man  bie  |>aut 

5u  unb  Hgt  bie  fertige  haftete  in  ein  mit  «utter  beftricheneS  Rapier,  oerbinbet  e§ 

bedeV^m^ug^^^”^^”^  duftete  in  fochenbeS  SBaffer,  metcheS  fie  gonj  bei 


f.f.  ©ättfelcJer^aftctc  III.  2 fehr  groge  tabettofe  ®änfe- 

Hbetn  merben  auSeina^er  geteitt  unb,  nachbem  bie  ®atte  behutfam  entfernt,  24  Stunben 
in  mehrmals  erneute  ÜRitdh  getegt.  ^egt  trodnet  man  fie  ab  unb  fpidt  fie  mit  oe- 
pmttenen  ,i,ruffetn,  1 kg  auSgebeinteS  Schmcinerippenfteifch,  lkg<Bp^d.  250 ^magerer 
SchinEen  mirb  in  einem  Steinmörfer  fegr  fein  geftogen.  500  g Srüffetn  bürftet  man 

fätr^W  ? StRabeira  unb  125  g »utter  meieg.  Sie  2tbl 

f^alle  ber  ^ruffetn  merben  mit  6 EhamgignonS,  2 Sdjatotten  unb  etmaS  fBeterfilie 

©peef  gebäinpft.  Siefe  S^räuter  mifdft  man,  menn  fie  ciuS- 

oh!r^?TpJs"P'  Sietfd)  unb  befeuchtet  fie  mit  etlichen  Söffetn  fRum 

ober  SRabeirafauce.  ^n  eine  irbene  Ißoftetenform  gibt  man  Spedfeheiben,  barauf  finger- 

b!tnn^%a?ep’^‘^V^“^““s  ^ ßeberhätften,  barauf  einen  Seit  ber  gebünfteten  Srüffetn, 
bann  garc^  Sebergälften,  Srüffetn  unb  bedt  mit  fjarce  au.  «egt 

©*ütw''u„t'’nl?’r  . fofletenfotmbcdd,  fteitt  bie  goem  ' in  eine  tiefe 

Scguffel  unb  tagt  fie  im  Sfen  braten,  mobei  man  baS  übertaufenbe  ^ett  ftet8  mieber 


280 


'^Jafteten  unb  2;imbale§. 


c • Ri.  »Mrtvt  fnrfit  {ip  11/  Stunbe  itt  bain  marie.  9Jun  nintint  titan  bctt  ©pcdf 

elZ  ÄLV'J  WaLira,  flibt  bie  batubec  .nb  bccit  b™ 
batauf  SBitt  man  bie  haftete  längere  3eit  aufbemafjten,  nimmt  man  am  fotgenben 
Sage  ben  ©pecf  ab  unb^gie^t  ©c^meinefett  barauf,  gibt  ^a^^ier  baruber  unb  uetfd)tieBt 

bie  Serrine  tuftbit^t. 

@<iltc  ÜSciftcte  bOll  ^ Orf)fenfieif(^  au§  ber  ^eulc 

merben  abgeputet,  gefai^en,  mit  ptbfingertangen  unb  bleiftiftbirfen  <Stüden  ©pecf  «»ö 
gefocf)ten  ©rf)inlen  ober  gelochter  ^unge  abmecbielnb  gcfpicft  unb 
fnvntf  Ortnp  ^'nfferolle  tüitb  trxit  Rtt)iebcl,  5ffiur5cliücrl^  1 ^orbterbfatt, 
dniaen  ©ttäuSiben  Otünet  fetetfiUc,  ©ped  unb  ©d)in!en  bclcät,  baä  Slejitl)  batuut 
Zru  übersoiien  mit  einem  uüt  SBnttee  Pc- 

ftricbenen  Rapier  bebecft,  überbieg  mit  einem  paHenben  ®ecfel  nerfcf)tofip  unb  ba» 
■^vteiidb  lanqfam  gebünftet.  2Senn  c§  nollfommen  meid)  ift,  ftettt  man  bie  ^affetolle 
Sue  unb  St  tZ  f^leifd,  in  feiner  Sriit)e  erfatten.  Gg  mirb  bann  prauggenommen, 
ber  ©oft  paffiert  unb  beifeite  geftctlt.  ®er  mitgefod)te  ©d)infen  unb  ©ped  mirb  fein 
ne  dmitten  nnb  mü  V,  4 SolbncifcD-gnUnna  aemiidjt.  ®!nn  beteitet  nun,  nuc  eä 
bei  let  @än[etcbecpaftete  nnaeaebeit  ift,  mm  SSuttctlcia  ein  ®ebnuic  äut  $oftete,  roeldn» 
mit  bünnen  ©pedptatten  belegt,  unb  beffen  SSoben  mit  ber  oben  angegeben^  gunung 
ä Singe  "bocTbeSen  tnieb.  ®ntanf  legt  man  ba8  gleiW  bejtreid,t  eä  mj  ber  nbd. 
Übrigen  güüung,  betegt  tiefe  mit  bünnen  ©pedptatten  unb  bebedt  )ie  mit  enter  tteinfingcr^ 
bidef  Seigptatf;,  metd)e  mit  einem  iWeffer  einige  ÜJtate  einge)d,nit  en  unb  Perauf 

mit  Eigelb  beftric^en  mirb.  2«an  täßt  nun  bie  ^ßaftete  IV2  bii.  - Vr 

lid)  ftarfer  in  ber  fRöpe  baden.  5Rac^  biefer  3eit  mirb  burc^  bie  ©ffe  ber 

paffierte  ©aft  pneingegoffen  unb  bie  ^paftete  fatt  geftettt. 

984.  haftete  mit  türfift^em  9iaöOttt.  ^ag  ©epufc  ber  |aftete  mirb 
aug  SButterteig  angefertigt,  bie  gülte  ber  haftete  fotgenbermaßen  prp|tettt:  SBenn 
bie  haftete  auf  4 ^'erfonen  bered)uet  merben  fott,  fo  nehmen  mir  oOO^f  jungeg  Samm^ 
fteif^  (bod)  bereitg  bon  ben  größeren  ^noepen  getöft, 

1 kg  getauft  merben,  ba  bei  bem  Sammfteifc^  bie  tod)en  beinahe  bie  §atftemicgen), 
serfebneiben  eg  in  mögtießft  Heine  ©tüde,  falsen  eg  ein  menig  unb  taffen  e§  2 ©tunben 
tiegen.  Snjmifdien  bereiten  mir  fotgenbeg  ©emüfe  äu:  mir  fdjneiben  einige  grüne 
SBofinen  3 ^apri!afd)oten,  enttjütfen  etmag  junge  ©rbfen,  fc^neiben  ein  ©tuddjen 
reifen,  roten  SHirbig,  1 ©tüd  grünen  ^eneßet,  V^getbe  fRübe  ober  |oß^^ 
tteine  3miebetn,  etmag  «tumenloP  ober  jungen  ^parget,  geben  1 ntectouet  *^in  ge^ 
feßnittene  aromatifdje  S^ücßenfräiiter,  1 Scetöffet  grüne  taffen 

bann  500  g SButter  in  einer  ^afferotte  piß  merben,  geben  4 (SßtofTet  bott  §onig 
unb  1 Söffet  bott  iSRaigmeP,  1 2:eetöffet  geriebenen  ^ngmer  basu  unb  tonen  e»  ein 
menig  bräunen,  legen  bann  gteifd)  unb  ©emüfe,  mie  aueß  V2  m fteine  ©tude  ge^ 
fdinitteneg  fRinbggeprn  barauf,  beden  eg  5U  unb  taffen  eg  tangfam  bunften.  JJun 
gießen  mir  etma  Vs  I gute  fRinbgbriip  barauf,  riipen 

bamit  bag  ©emüfe  anfeßntid)  bteibe.  ^ft  bag  gteifd)  meij,  fo  ift  au(^  bag  ©emufc 
meid)  genug  unb  bie  ©auce  I)ot  teitg  burd)  bag  flRaigmeßt,  teitg  bur^  ba^  augein* 
anbergetopte  ®et)irn  ißre  richtige  ®ide  crreid)t  unb  ift  ungemein  mopf^medenb 
gemorben;  nun  fütten  mir  bag  ©ansc  in  bie  noeß  piße,  btinb  gebadene  «ßafteten^ 

form  unb  geben  fie  fofort  jut  SEafet. 

985.  9lictcni>afictc,  römif(9.  2ßit  neßmen  2 ©C^eingmeren  unb 
2 S^atbgniercn,  feßneiben  fie  in  feine  ©djeiben  unb  taffen  fie  1 ©tunbe  in  fattem 
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Raffer  tiegen;  bann  nepnen  mir  fie  praug,  brüden  fie  gut  aug,  taffen  125  g 33iittcr 
piß  merben,  geben  bie  5Rumen  pnein,  fataen  fie,  geben  ein  menig  ^:pfeffer,  geftoßene 

^^"'3  gefd)nittene3itronen. 

fd)ate,  2 Söffet  ilRa^mep,  1 ^.eetofret  geriebene  3miebet,  beden  fie  jii  unb  taffen 

f ^ ©tunbe  in  ber  SButter  bünften;  bann  gießen  mir  3 Söffet 
ooU  fRinbgfuppe  unb  V4  ^ ßppr=»  ober  SRabeiramein  barauf  unb  taffen  eg  bei  qe=> 
tinbem  ^euer  fortbämpfen,  big  bie  5^ieren  ganj  meid)  gemorben  finb,  mag  immerbin 

•”  nimmt;  inamifc^en  t)at  man  bie  ©auce  big  auf 

V m ^armefanfäfe  eingefoc^t;  bieg  füttt  man  in  bie  ^afteteuform 

bie  blinb  Qehaden  mürbe.  ' ' 

o ln  haftete  für  8 ^erfonen  niac^t  man  Oon 

^imfir  S r/'L  einen  3-mger  bideJBeeffteafg,  beftreut  fie  mit  ©ata  unb 
+ f ff  , )d)mißt  fie  rafeß  mit  gepdter  ^etcrfitic,  ©djnitttaucb  unb  ßpmpignong  in 
Sutter  aur  beiben  ©eiten  unb  läßt  fie  erfatten.  ®en  gteifdjabgang  Oom  giterbait 

nuß  unb  itoßt  bag  ©anp  im  SRorfer  au  einer  feinen  g-arce.  ©tma  1 l ^artoffetn 
^d)t  man  ßatb  gar,  fpätt  fie  unb  fd)iteibct  fie  in  riitibe  ©d)eiben,  bie  man  mit 

Vorbereitungen  beenbet,  fo  tegt  man  eine  gtatte  g-orm  ober 
ne  ^a))erotte,  m^  bie  aur  .^imbate,  mit  einem  mürben  Seig  aug,  ftreid)t  auf  ben 
Voben  eine  Sage  i^arcc,  orbnet  barüber  eine  Sage  Sßeeffteafg  mit  ber  33utter,  in  mefeber 
mon  fie  ge)pmißt  pt,  bann  eine  Sage  ^artoffetfe^eiben  unb  füttt  bie  haftete  fo  big 
etma  einen  ginger  breit  unter  bem  fRanbe  oolt,  bod)  muß  obenauf  gdree  fonimcn. 

m f ^ runben  Seigptatte,  bie  man  an  ben  mit  ©i  beftrießenen 

w Ln  ? überftüffigen  Seig  über  bem  gormranb  ab  unb  bädt 

S m.f  äu  feßöner  garbe  gar.  95eim  2tnrid)ten  ftürat  man 

l , S S 1 ©d)uf)et,  mad)t  oben  ringg  um  ben  fRanb  einen  Ginfd)nitt,  pbt 

§u|'d)ee-  ober  SRabeirafauce 

4>a[rete  unb  gibt  bie  ubnge  irt  einer  ©aucicre  gpart  baju. 

Ö87.  3ßrt^cl^aftct*cn,  ®iefe  ^afteteßen  merben  auf  geiqen« 

gebodene  2eigpaftetd)en.  Sad)tetn  ober  iud) 
nbere  fteine  JBoget  merben  fep  rein  gepnßt,  bann  nehmen  mir,  auf  4 ^ßerfonen  qc^ 

rechnet,  «ugetop  18  biefer  fteinen  35öget,  geben  in  eine  ^afferotte  125^7  «Butter 

feßnetben  1 ^‘ombet  in  bünne  ©eßeiben,  tegen  fie  mit  ben  35ögetd)en  in  bie  58utter^ 

sÄ”  SBacßßotbcrbeeren  baau.  Sir  taffen 

Söffet  ftarfen  «Rotmein  baruntergießen.  «Racßbem  bie  «Bögetd)en  bom  geuer  genommen 
geben  mir  fie  famt  altern  in  einen  großen  ©toßrnörfer  unb  rüßren^fie  ebrferai": 

mir  einen  Setter  bott  ^otento  in  eine  Slbtreibefcßüffct  geben 

Varmefanfafe  baau  unb  treiben  eg  gut  ab;  ift  bieg  gefd)cßen,  fo  neßmen  mir  fteine 

aertaffener  «Butter,  geben  in  ein  jebeg  auerft 
1 eßtoffet  bott  bon  ber  «ßotenta,  bann  1 Söffet  bott  bon  ber  feingeftoßeLn  gteifcßl 
ffe  unb  bann  aberniatg  einen  Söffet  bott  ber  abgetriebenen  «^Jotentaniaffe*  fo 
faßren  mir  fort,  big  mir  attc  görmeßen  in  biefer  Seife  eingefütlt  ßaben,  nur!  geben 
mir  fie  in  bie  JBratrößre  unb  taffen  fie  bei  getinbem  geuer  V-,  ©tunbe  baden  ®ie 
gormen  merben  nun  auf  reingemafeßene  unb  gut  abgetrodnete  geigenbtätter  (in  S! 
mangetung  fot^er  junge  Seinbtatter)  geftürat,  eine  jebe  auf  ein  «Btatt,  aerfeßneiben 
1 3drone  unb  bruden  ben  ©aft  barüber,  boeß  fo,  baß  auf  jebeg  «ßafteteßen  nur  etmo 
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5 Stopfen  romnten;  bann  otbnen  mit  fie  äietli(«  auf  eine  flaepc  ©cpüffct  unb  Beben 
fie  fc^nctl  8ut  2:afel. 

988,  Ualicitifjft.  Um  biefcjßaftetd^en,  meljc  ^ 

J^aftcnföeifc  genoffen  unb  gteic£)faa§  mie  bie  oor^erge^enben  auf  Seigeu- 

blättern  ferüiert  merben,  ju  bereiten,  ocrfn^ren  mir  fotgenbermeife : ^ir  nel)men,  auf 
4 fBerfonen  gerecfinet,  500  g gifd),  geben  in  eine  ^afferoüe  120^  Sutter,  taifen  fte 
^ergeben,  geben  ben  in  ©tücfe  serfdjnittenen  gifi,  famt  1 Söffet  genebener 
ffmiebet  1 Söffet  oott  feingcfdinittener  aromatifd^er  ^üdienträuter,  ©atj  unb 
Sutter/unb  taffen  i^n  V2  ©tunbe  bünften,  inbem  mit  Vs  I guten  ^^otmein  ba3u 
qieften.  ®ann  nehmen  mir  i^n  au3  ber  Sauce,  entfernen  lorgfalttg  and)  ba 
fteinften  ©röten  unb  geben  ba§  gteifd)  in  einen  großen  Steinmorfer,  äerftoffen  e^p 
fein,  geben  e§  bann  in  eine  Stbtreibefc^üffet,  bie  Sauce  basu,  ru^re_n_5§  gut  burd) 
nebmen  3 ©ier,  4 ©gtöffet  üott  geriebene  Semmetfrume,  etma§  fßferfer,  rote  aud) 
nad)  SSetieben  geriebene  2JJu§fatnuB.  unb,  mcnn  nötig,  nocf)_ein  bi§d)en  ©ata  bcisu, 
rübren  alteä  redbt  gut  bur^einanber,  beftrcic^en  fteine  fßaftctenformen  nut  fri)d)er 
SButter,  füllen  fie  mit  ber  abgetriebenen  SOiaffc  unb  taffen  fie  tangfam  V2  ©tanbe  in 
ber  9Röbre  baden.  ®ann  netfmen  mir  fie  tfcroug,  ftürjen  fie  auf  gut  abgetrodnete. 
fteigenbtätter  ober  funge  Söeinbtätter,  äerfc^nciben  _1  Bitrone,  beipri^en  bie  fpaftetdfen 
mit  il^rem  Safte,  orbnen  fie  auf  eine  ftacf)e  Scfiüffet  unb  geben  fie  fcffnett  redft  tfeifj 

5ut  Safet. 

989,  mcMemen,  itaUeitif«^,  2tuc^  biefc  fßaftet^en  bitben  eine  be^ 
tiebtc  gaftenfüeife.  2Bir  ma^en  einen  fßaftetenbtätterteig  unb  fd)neiben  i^n  in  tleine 
gteicbmäftige  Stüde,  ©in  jebeä  biefer  Stüde  breffieren  mir  in  ber  §anb  etma§  tang- 
ticb  unb  fütten  in  ba§fetbe  einen  5:eetöffet  bon  fotgenber  ^äfemaffe:  b^it  reiben  einen 
3:ettet  bott  fßarmefanfäfe  unb  geben  i^n  in  eine  Stbtreibefc^uffet,  geben  100  g Sutter 
unb  Vs  ^9  frifc^en  ^äfe  (Ouart).  ®ann  fd)tagen  mir  3 ©ier  baju,  fatsen^  e§  ein 
menig,  geben  eine  fOiefferfpi^e  bott  fßfeffer  unb  etmaä  geriebene  5!J^§fatnuB,  basii, 
bcrmengen  e§  xeä)t  gut  unb  füllen  bamit  bic  ^aftetd^en  an,  ber  ,^etg  gefuüt,  fo 
mirb  iebe§  Stüd  ber  Sänge  nac^  mit  ben  ^-ingern  jufammengefügt  unb  an  beiben 
©nben  noc^  in  bie  Sänge  gesogen,  fo  ba&  bic  fßaftetdfen  an  beiben  ©nben  in  eine 
Sbifee  austaufen,  mä^renb  i^re  SRitte  etma  bie  fßreite  bon  5 cm  betragt.  J^an 
gibt  fie  gans  bi(^t  nebeneinanber  auf  ein  SSadbtect),  unb  bädt  fie  in  ber  il^eißen  Siogre 
ungefähr  V2  ©tunbe  fd)ön  gotbgetb.  Senn  man  fie  auS  ber  fRö^re  nimmt,  fo  be<« 
ftreict)t  man  fie  mit  sertaffener  SButter. 

990,  ^altc  Äaffcrottc^»aftCte,  9J?an  bereitet  SSutterteig  unb  t^t  biefen 
raften.  fRact)bem  man  einen  fßaftetentofjf  mit  Sutter  beftricf)en  unb  mit  2R_e^t  au§:> 
geftäubt  f)at,  mirb  biefer  mit  bem  bünn  auSgematften,  si^^ti^ . <^'^^S^ftoct)enen 
SSutterteig  in  betiebiger  auSgetegt,  l^ierauf  eine  2 fJRefferrüden  bide, 

ber  ©röße  beS  SBobenS  beS  SofjfeS  anpaffenbe  fßtattc  bon  bem  Xeig  gefd)nitten, 
fetbe  bann  auf  bic  mit  ©i  beftrid^ene  SBersierung  getegt  unb  teidf)t  eingebrüdt. 
gernct  mirb  ber  noi^  bor^anbene  2 StRefferrüden  bid  auSgematftc  Seig  fo  breit  unb 
lang,  mic  bic  ipö^c  unb  ber  Umfang  beS  SopfeS  eS  erforberri,  gefcpnitten.  ®ic 
beiben  fc^ief  gefct)nittenen  ©nben  biefeS  Streifens  merben  mit  aufgeftopftcn  ©icrn 
beftridt)cn  unb  ber  Streifen  an  ber  Seitenmanb  beS  5TopfeS  fo  aufgeftettt,  ba^  fidg 
ber  fRanb  beS  Streifens  unb  jener  ber  fßtattc  beS  SBobenS  berül^ren,  unb  bie  beiben 
mit  ©i  beftrid)cnen  ©nben  beS  Streifens  gut  übereinanberfc^tiegen.  Um  jebocp  ber 
5?crbinbung  ber  Seitenmanb  mit  ber  SBobenptatte  me^r  Sidt)er^eit  s^  geben,  mirb 
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ein  ftarf  mefferrudenbider  unb  2 g^inger  breiter  Sutterteigftreifen  mit  aufgeftopften 

©lern  beftridjen  unb  biefe  beftric^ene  Seite  an  ber  3ufammenfügung  beS  feiges 

berart  getegt,  bag  bie  eine  §ätfte  ber  33reite  beS  Streifens  an  ben  S3oben,  bie  anbere 

§atfte  an  bie  Seitenmanb  feft  anfeptiefft.  33cben  unb  Seitenmanb  merben  mit 

bunnen  Spedptatten  betegt,  2 ginger  ^od)  mit  betiebiger  garce  beftric^en  unb  auf 

biefe  beliebiges  ro^eS  ge^adteS/  gtcifd)  (Scfimeine^  ^atbfteifcp,  Silbpret  ober  ©e- 

flugel)  gegeben.  ®en  noep  teeren  fRaum  unb  baS  gteifc^  beftreic^t  man  mit  garce 

gibt  1 Spedptatte  barüber  unb  bebedt  biefe  mit  einer  ber  ©röße  bcS  SopfeS  an-' 

paffenben  pLeigptatte,  beren  fRanb  mit  jenem  ber  Seitenmanb  sufanimengebrüdt 

merben  muß.  !j)er  ®edet  mirb  nun  mit  einem  2Reffer  einige  SfRate  eingefdinitten, 

mit  aurgeftopften  ©iern  beftrid)en,  unb  bic  ';)5aftete  IV2-2  Stunben  in  ber  fRöbre 
gebaden. 

991,  ^uftevnpafteten.  Ungefähr  24  stüd 

Sluftern  merben  aus  ber  Sepate  ge- 
nommen, mit  bem  eigenen  Safte  in 
eine  ^offerotte  gegeben,  morin  man 
fie  sugebedt  marrn  merben  läßt. 

Senn  bieS  gefefjeben  ift,  ftettt  man 
fie  beifeitc,  bamit  fie  in  eigenen 
Saft  ecf'atten.  ©ine  beliebige  gorm, 
metibe  mit  Sutter  beftridjen,  mit 

t^ebt  auSgeftäubt  ift,  mirb  mit  fingerbid  auSgematftem  Sutterteig  betegt,  bie 
Jtujtern  btueingegeben,  mit  20  g gesupfter  93utter  beftreut,  mit  gitronenfaft  be- 
tropft,  hierauf  mit  einem  fingerbiden,  ber  gorm  anpaffenben  Sutterteigbedet  be- 
bedt,  meiner,  nadbbem  er  mit  einem  SD^effer  mebreremat  eingefebuitten  mürbe,  mit 
oufgeftopTten  ©lern  beftricben  mirb,_  morauf  bie  fpaftete  bei  'siemticb  ftarfer  Sibe  in 

^^^S’^^ßffen  gibt  man  su  bem  in  ber  Äafferotte  surüd- 
gebliebenen  Saft  ber  Stuftern  ein  menig  Semmetfrume,  1 fteineS  Stüd  SButter  unb 
gitronenfart,  tagt  eS  gut  auffod^en  unb  gießt  eS,  nad;bem  bie  fBaftete  fertig  ge- 
baden  unb  ber  ®edet  abgenommen  ift,  biuein  unb  gibt  bie  fßaftete  attfogteidi 

äu  p<ti|a;e.  i ^ j 


'^Jciftetcl^enfonn. 


(Sebaud^te  ijieiictjvuöDtngfomi  mit 
oersterten  ©enfeln. 


an  ff  ®ie  ©artenf(^neden  merben  in  fiebenbem 

Saffer  gefoeßt,  biS  ber  ®edet,  ber  baS  ©ebäufe  febtießt,  fid;  befeitigen  läßt,  baS 

berauSgesogen,  gefäubert  unb  ln  gteifeßbrübe  meicb  ge- 
webt- 9^un  fdbmißt  man  einige  Sdjatotten,  Sarbetlen  unb  Shapern  fein  gebadt  in 

©outiS  basu;  ebenfo  etmaS  ©abennepfeffer  unb  gitronen- 
• * ©fbneden  läßt  man  in  ber  biden  Sauce,  bie  siemtidb  fürs  mie  ein  Satmi 

S*  n burdbsicben  unb  füllt  atteS  bann  in  hobt  auSgebadene  Stätterteig- 

^afteteben  unb  gibt  fie  fofort  bei&  31t  Sifeb-  ^ 


^ ©in  febönes  2Rittetftüd  bom  SaebS,  ungefähr  1 kn, 

9^f^"^tten  unb  naebbem  biefe  entgrätet  finb,  mit  Sarbetten 
unb  Sruffetftudeben  gefpidt,  mit  fines  herbes  beftreut  unb  halb  gar  in  33utter  ge- 
bunftet  atuä  760  g $e(Ptf(eif,p,  150  g gepadtem  Stcebätteifd),  150  g gemeidifeo 
Semmel  macht  man  mit  500  g 95utter,  3 Söffetn  Sarbettenbutter,  feinen  läutern 

l ^ »non  burd)  ein  §aarfieb 

fßaftetcnform  mirb  mit  SButter  beftricben,  mit  33tättcrtcig  auSgetegt, 
gifcbftude  mit  fines  herbes  beftreut  unb  garce  abmcdjfetnb  bott  gefüttt  ber  Seig- 
bedet  barauf  getan,  mit  einer  ©ffc  berfeben  unb  mit  ©i  beftridjcn.  2Ran  läßt  bic 
^4Jaftete  2 Stunben  baden,  gibt  fie  entmeber  marni  auf,  bann  mirb  bureb  bie  ©ffe 
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^afleleu  uni)  2iuiOalc§. 


eine  S?reb§=«  ober  STrüffelfauce  ^ineinöcooffen  ober  toUt  man  fie  fatt  aufgeben,  bann 
fc^üttet  man  aii§  bem  gifefifub  gefod)tcn  t)incin  unb  läßt  fie,  Oeüoe  man  fie 

brauet,  2 2!age  fielen. 

994,  ©crotttc  hafteten,  »rattoütftc  in  «uttcirteio»  men'ct- 

rüdcnbict  auSnetrallter  SButterteig  n)ii*b  in  2 ginger  breite  unb  nod)  einmal  ]o 
lange  Streifen  gefc^nitten  unb  biefe  bann  mit  aufgeftopften  Giern  o meit  beitrid)cn, 
ba6  an  bet  SBante,  melc^e  gefdinitten  mürbe,  ein  mefferrüdenbreiter  Juinb  rod|.n 
bteibt.  Son  gebratenen  ober  falten  Sratmürften  mirb  bie  i^aut  abgetoit  bit 
luno  auf  bet  SJJitte  ber  mit  Giern  beftrid)enen  Streifen  ber  lange  nad)  biy  511  bui 
fRänbern  gelegt,  ber  2:eig  nun  fteinfingerbreit  übereinanber  ge)d)tageu,  unb  jmar 
mu&  eine^gefd)nittene  Seite  oben  s«  liegen  fonimen.  ®ie  fRoutabeii  merben  bann 
mit  Gi  beftridien,  an  ber  ^ante  febod),  mo  ber  pig  ubereinanberfaat  ein  i^lfc  ' 
rüdenbreiter  9?anb  troden  gelaffen,  unb  bie  fRoutaben  auf  ein  mit  Sauer  btfuid^ 
tete§  33Ied)  be§fetben  fo  gelegt,  ba^  ber  nad)  oben  Iiegenbe  Jtanb  mit  ber  Sd^nitt- 
c!te  glaen  Mfrüctraättige  ffianb  bet  Möbre  gefetjrt  ift.  ®ie 'Boufabepofteten  roerbe« 
bann  in  bie  fRö^te  gegeben  unb  bei  siemlid)  itarfer  ^iifje  gelb  gebaden.  ^lerauf 
roerben  fie  mit  einem  9Rcffet  üom  35tcd)  abgenommen,  in  einer  Sd)ii|)et  an^ 
gerichtet  unb  marm  oI0  ißotcffen,  3mifd)cnfpeife  ober  511m  Jbenbeuen  ober  ^ec 

gegeben. 

995,  Zimhau  bOtt  9Wa«arotti,  §ieräu  bereitet  man  gnen  mürben 
iXeig,  beftrei^t  eine  glatte  runbe  gorni  bid  mit  S3utter,  rottt  ben  Seig  fo  bunn 
mie  möglich  §u  einer  langen  ißtatte  auS,  fd^neibet  baOon  einen  S treijcn  bej  0 
lang  ift,  al§  breimat  ber  2)urc:;meffer  bet  gorm  betragt,  unb  fo  breit,  aB  bie  ö’orm 
bod)  ift,  fibncibet  bie  Gnben  gerabe  unb  rotit  ben  Streifen  mie  eine  iBanbroIIe  auj. 
®en  2:eigabgang  fnetet  man  sufammen,  roHt  i^u  3U  einer  bünnen  runben 

au§  unb  febneibet  barau§  smei  runbe  35öben,  bie  gerabe  fo  groß  finb  mie  ber  SSobeii 
ber  ?^otm.  ®ann  rollt  man  ben  Seigabgang  nod)mal3  biinn  au3,  )d)ncibet  barauy 
Sänber,  Figuren  ober  3Slätter,  legt  biefe  auf  ben  33oben  unb  ben  fRonb  ber  ^mriu 
unb  beftreid)t  fie  mit  Gi.  5Run  [teilt  man  bie  Seigrolle  aufrecht  in  bie  ^mc 

rollt  fie  mit  ber  red)ten  §anb  langfam  ab,  inbem  man  fie  äuglcid)  mit  bet  Imten 
öanb  an  bie  am  gotmranbe  befinblicbe  USeraicrung  feftbrüdt.  Senn  bie  Gnben  bey 
Streifend  sufammenlommcn,  beftreid)t  man  ba3  eine  mit  Gi,  flappt  ba§  allere  bar^ 
über  unb  brüdt  e§  feft.  ®ann  beftreieftt  man  ben  auf  bem  33oben  ber  ^orm  bc=> 
finblicben  inneren  9fanb  be§  2eig[treifen§  mit  Gi,  legt  ben  einen  runben  Seigboben 
auf  ben  3Soben  ber  , gönn  unb  brüdt  ihn  fomohl  auf  bie  S5et5ierung  mm  aiiy  ben 
g?anb  feft.  5Daburd)  hot  man  bie  gönn  ohne  ieben  3mifd)enraum  mit  xeig  au3* 
gelegt,  hierauf  fod)t  mon  250  g nid)t  hn  ftarfe  3ERaffaroni  in  Sauet  mit  Sals 
gar  aber  nicht  ju  meid),  läßt  fie  auf  einem  ^Durd)fd)lag  rein  abtropicn,  fc^oenft 
fie  'in  bet  ^afferolle  mit  ein  paar  löffeln  Sechamelä-  ober  aud)  Xomaten=Saiice, 
1 Stüd  33utter,  125  g geriebenem  ^'atmefanfäfe,  Salj  unb  Pfeffer  burd)  unb  tullt 
fie  in  bie  aufgelegte  gönn.  [Run  beftreicht  man  ben  Seigtanb  oben  mit  Gi,  legt 
bie  noch  übrige  runbe  glatte  über  bie  2Ratfaroni,  brüdt  fie  feft  an  ben  [Raub, 
fdmeibet  ben  übet  bie  gorm  hinauf ragenben  Seig  glatt  ab,  fd)iebt  bie  Ximbcilc 
in  ben  mäßig  heißen  Ofen  unb  bädt  fie  in  ©tunben  ju  fchöner  garbe.  Seini 
2tnrid)ten  ftreicht  man  fie,  menn  fie  geftürst  finb,  mit  gteifd)glace. 

996,  3:t«t6rtle  9ott  SlrtWrttticn.  Bereitung  mie  oben,  nur,  baß  man  ftatt 
bet  [Diaftaroni  eine  Sfaftanienfüllung  mnd)t. 


hafteten  unb  3:imt)ale§. 
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iu  3h-  ***''  SmiOCtt  Itjitb  toic 

r-t.  3^i«l6rtrc  Uoit  2)?an  bereite  fie  Oon  3anber  öedit  ^abeliau 

Oorfch,  Sachf  ufm.,  moju  für  10-12  [ßerfonen  2-27^  kg  gifeß  erforLrlid)  iSb! 
^it|en  fchneib^  man  auf  §aut  unb  ©täten  unb  bann  in  fotelettförmige  Stüde 

unb  Jßfeffer  beftreut  unb  mit  3itronenfaft,  3miebelfd)eiben  unb 
_ßcternlie  marinieren  laßt.  Oen  übrigen  gifeß,  fomic  ben  Slbfall  ßadt  man  redit 

gifd)farce,  bie  man  mit  fein  geßadter  unb 
n «utter  einpaificrter  [ßeterfilie,  Sd)iiittlaud)  unb  Gßampignouf  oermi  d)t. 

Jtruclit  man  eine  fingerbide  läge  oon  ber  garce  in  bie  Simbalc,  legt  bie  öälftc 

ber  marinierten  unb  abgetrodneten  gifd)filctf  barüber,  bebedt  fie  mit  garce^  legt 

bie  übrigen  j3-i|cßftude  baraiif,  bann  mieber  garce,  übergießt  baf  ©aiue  mU  gricaffel 

.u,hch“f  4®|:,S“Let.erTo%u^'n  ^ 

- junge  f rußige  ^auben^feßr  rein,  laffen  fie  aber  ungefeßnitten  unb  geben  fie 

unb  Tplffpf  berfelben  in  eine  S^afferolle,  in  meld)e  125  ^7  [Butter 

unb  1 lonel  üoll  geriebene  3miebel  getan  mirb,  beden  fie  3U  unb  laffen  fie  auf 

W bampfen.  gft  bief  gefdjeßen,  bann  neßrnen  mit  bie  Sauben  oiif 

n n ^ i Jjcraiif  geben  3 Gßlöffel  Ooll  geriebene  Semmelfriime,  jmei  gepuSte 
Uon  ben  ©raten  gcloite  unb  flcingefd)nittene  Sarbellcn,  bie  mit  mit  ctmaf  iTnoblaud 

menia'röfte^'^B^^^^  ^«su,  unb  laffen  ef  ein 

1,^1»  v i ©emmclfrume  anfangen  gelb  3U  merben;  bann  gießen  mir  yj 

fleingefd)iiittene  Schale  etmaf 
geftoßene  JlRuyfatbliite  unb  laffen  ef  fünf  2Rinuten  auffod)en,  insmifdjen  äerfeßneiben 

norh  ©tüdeßen,  legen  fie  mieber  in  bie  S^affcrolle!  laffen  fie 

cß  3 [p?muten  lang  mit  ber  Sauce  einfod)cn  unb  geben  fie  bann  fdincll  in  bie 
noch  heiße,  blinb  gebadene  [ßaftetenform. 

? ,;4  90tt  fKcftCtt,  Oie  gut  aiifgegrätcten  fRefte  Oon 

gefdinitten  unb  mit  einer  red)t 

Don  91fättp^Ä*rtfr^rirr  gebadene  |)ohtpaftete  (vol-au-vent) 

Oon  [Blätterteig  gefüllt,  einige  [Minuten  gefoeßt  unb  ßeiß  aufgegeben. 

...  (©(6Ü)*fcrt)afictc  9ott  IV2— 2 kg  lodif  mirb  acfduioot  in 

gefdinitten  unb  mit  Öl,  Gffig,  Gftragon,  [ßeterfilie,  3itrone^  Sah 
ß effer  einige  Stunben  mariniert,  bann  in  [Butter  gebraten^  9li  f eine  Sdiüifel  bfe 
mit  »utter  beffrtc^en,  gib,  man  gifdifartc,  brauf  bie  Sad,«fd, «607^1  ehi^Sa«^^^ 
fdiidd  bruber  unb  bann  emen  [Blättcrteigbcdcl.  Oie  [ßaftete  bädt  man  ly,  Stunben 
gegeben”  ””  2tu|teciii=,  Gßampignon^,  §iimmer=  ober  ^ebffauce  auf- 

1002,  VoI-au-Tent-H5ftftctc,  9Ran  bereitet  ein  [Ragout  bon  Orüffeln  Gbam 
pignonf  ^oßnenfämmen,  einer  fetten  ©änfeleber,  in  fetter^ [Bouillon  unb  [Rßeinmcin 
furj  gefoeßt  unb  in  Scßeiben  gefeßnitten,  ober  3 S^ntbf mitdien  unb  IG  großen  obaten 

Sntffcirhftcu  gefpicft  unb  gtncicct,  fciluie  eine  Itäfligc  braune  Siimncictefnncl  '®a4 
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hafteten  unb  limbalcS. 


i- S 

eine  SUiabeita^Sciuce 

IftO*-?  kleine  »aftetenen  salpicon.  ®ie  5U  biefen  hafteten  erforberti^e 
-mr,,na  ©ibifon  ^ öerfc^iebenartigftc  ®ei)c  äufammenge|efet 

rpftpftt  in  her  '^eacl  au§  ^al6§mitc!^/  bie  gereinigt  unb  in  S3ouüton  gar  gefoc^t 

^ \ ^ ^ qbpfn^nplnAten  Mfcin  au§  abgefod)ten  mögen  bon  talt>=  ober  gifcfiTarce, 
au§  in  33ouitIon  gar  gcfod}ten  kalb§5ungen,  gtinberpöfeijungen,  ober 

Swne  mir  fo  »iel  S™  braun«,  bld  dngeIod,ter  @au«,  baB  man  eme 

IJtontnfaft'  “bStrnnb^^^^^^^^^^  fänber  in  bir  faftetrn  filttt,  metd,e  man  fotBenber. 
Lßen  bLdtel:  Sin  SBntterteia  wirb  letf|8moI 

ncroltt  ®ann  ftid)t  man  mit  einem  auggejadten  runben  piuyftecger 
^utdimeifer  runbe  33öben  au§,  fe^t  biefc  nid)t  ju  na^e  aneinanber  auf  ein  nafi* 
aemadite§  SBadbIed)  Beftreii^t  bie  obere  (Seite  borfic^tig  mit  burc^eiuanber  geid)Ia= 
llTm  ti  macbTn^n  ^ Snem  glatten  runben  2tu§fted)er  bon  4y.  cm  ben  man 
Smaf  cincn^aiugenblid  in  !od,cnbcä  SEadet  tand)t,  einen  Sinfebnilt  bt»  juc J>ali  e 
n b.rze iaböben  nnb  febiebt  fie  in  einen  jiemlid)  t,ciBen  Oien  ©obalb  bic  fo- 
ireien  fi*  feit  aninSIen  nnb  eine  Möne  dellbtaune  Sarbe  «oben,  I,ebt  mon  mit  einem 
lefnen  ^e  t bte  »e*t  ab,  nimmt  ben  im  Snnetn  befinblicBen,  nocB  meinen  2 19 
Sä  nnb  läftt  iie  einige  aingenbfide  im  Ofen  nni^ttodnen.  ®ie  auf  bie|e  Slrt 
breiteten  faflLn  finb  leidit  unb  fnuffitig,  etfotbetn  aber,  um  s“  selmgen,  einen 

borjüglidien  SSutterteig. 

1 004  ^tSafietC  iJOIt  9)lan  rupft  unb  fengt  18  20  maniet§= 

böaci  beiut  fie  au§.  ®ic  (Gerippe  ftößt  man,  fod)t  fie  mit  feinen  mäutern  au§,  pa)»' 
fiert  He  unb  bermifept  fie  mit  einer  SBilbfarce,  ober  foId)en  au§  |mpner^  ober  ^aib* 
fteifd).  25on  ber  garce  nimmt  man  etma§  5um  güHen  ber  SSogelcpen,  gibt  in  jebey 
ein  Stüd  Srüffel,  breffiert  fie  5U  iprer  f^orm.  (Sine  ^aftetenform  legt  man  mi 
SBIötterteig  au§,  ftreiept  garce  barauf,  orbnet  bie  SSögelcpen  bar^t/  J»e)tf^cid)t  fie  mit 
“^arce  unb  fährt  fo  fort  bi§  bie  fjorm  gefüllt  ift,  belegt  fie  mit  Spedfcpeiben,  bie,  mit 
Snem  Seigbecfel  belegt,  fepr  langfam  2 ©tunben  im  Ofen  baden  muß.  9|Jun  pebt 
man  ben  Oedet  borficptig  auf,  entfernt  bie  ©pedfepeiben  unb  gie|t  ftatt  be)ien  JJia- 

beira^  ober  Xrüffelfauce  auf  ben  ^npatt. 


1005  «SctKCd  9iaaottt  ä la  Toulouse.  SSon  einer  feinen  ?^ifdy  ober 
öüpnerfarce,  bie  ou§  Vi.  kg  §ecpt  ober  bem  gleiftp  bon  einem  §upn 
macht  man  Keine  ^Iögd)en  unb  locpt  biefe  in  2Baffer  mit  ©atj. 
man  500  g ge!ocpte  talb^mitcp  in  Keine  runbe  ©d)eiben,  pupt  20  re^t  meipe 
Son§  paffiert  fie  in  Sutter  ein,  maept  3 big  4 ©tüd  gebürftete  unb  Qzmtt 
2?üffeln  mit  ctttiaä  SSuttcr  unb  ©nlj  in  äBeiBroein  gar  nnb  Wneibet  fie  in  .'“*'>6™. 

SKIe  biefc  (äegenftänbe  bermifept  man  mit  einer  bid  bereiteten  fjricaffeefauce,  in 
man  bic  SSrüpc  ber  SpampignonS  unb  SSrüffeln  mit  bcriotpt  pat,  ftpmenit  bag  9ia» 
gout  gut  burep  unb  fept  cg  im  bain-marie  pcip. 

1006.  ßrouftat^Ctt  mit  Oiaoout  ä la  Toulouse.  (Sine  Obertaffe  boK  gut 
gereinigter  Trüffeln  merben  in  runbe  ©dpeibepen  gefepnitten,  in  etrtmg  2Beihmein, 


« 


I 
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gfeifdpbrüpc  unb  35utter  tociip  gebünftet,  feft  jugebedt  jur  ©eite  geftcKt;  cbenfobiete 
§apnenfämme.  Keine  gefcploffcne  (Spampignong,  2 ©tüd  in  Keine  Sd)eiben  gefd)nittcne 
Slatbgmild;.  Seber  unb  Spieren  bon  ©eflügel  merben  erft  in  33uttcr  mit  etmag  ab» 
geriebener  3KronenfdpaIc,  einem  ©tüdepen  feingefdpnittener  ©cpalotte  etmag  gefepmipt, 
bann  mit  menig  peKer  SouiKon  meiep.  gebünftet.  Stuep  ganj  Keine  ^Iöpd;en  bon 
©eflügel  ober  ^albfteifcpfarce  foept  man.  ^n  ber  SButter,  bie  man  abfd^öpft,  fepmipt 
man  1 (Sßlöffel  boK  3D?ept,  gibt  ben  gonb  ber  SCrüffeln,  fomie  ben  ber  ^albgmild) 
1 Obertaffe  bolt  fräftige  S3ouiKon  baju,  foept  aKeg  etmag  ein,  fepärft  eg  mit  etmag 
3itronenfaft,  1 Keinen  ®Iafe  2JZabeira,  ©alj,  legiert  eg  mit  4 — 5 (Siern,  legt  alte 
3utaten  pinein  unb  füKt  bag  fJiagout,  fobalb  eg  peiß  ift,  in  Keine  bedjerartige  (Srou» 
ftaben  üon  ^Blätterteig  ober  (Semmel. 


1007.  fHagout  mit  Sirüffelfauce  bon  ^botenreften.  33ratenrefte  mer* 
ben  in  2Bürfet  gefepnitten,  ebenfo  4 — 5 Srüffcln.  Oie  fein  gemiegten  ©epaten  bcr=* 
fetben  übergießt  man  in  einer  ^afferoKe  mit  V2  I gleifdjbrüpe,  fügt  1 Seetöffel  bon 
gleifdteftraft,  1 feingefdpnittene  ©epatotte,  etmag  ißeterfüie  baju,  fod^t  auf  rafepem 
geuer  unter  beftänbigem  fRüpren  bie  ©auce  etmag  ein,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©icb, 
bringt  fie  mit  2 eßlöffeln  boK  in  SSutter  peKbraun  gefepmiptern  3!J?ept  unb  ben  Trüffel* 
mürfeln  511  geuer,  bömpft  biefe  meid)  unb  gibt  unter  fJiüpren  nad)  unb  nad)  Vs  l 
SJinbeira  baju.  5)(?ebft  bem  Kcingefd)nittcnen  gteifd)  fommen  ©emmetftöße  in  bag 
fRagout.  2)kn  garniert  bag  fRagout  mit  gteurong  bon  SStätterteig. 


1008.  tKudOUt  flu  en  coqnilles.  500  g ^albgmifd)  merben  gemaffert,  blan=> 
epiert  unb  in  guter  33ouiiron  gar  gemacht;  125  g galb^  ober  Diinbgniarf  päutet  man, 
blandpiert  eg  in  SBaffer  unb  (Sffig  einige  2JHnuten  unb  foept 

eg  in  einer  Sraife  gar;  2 Oepfengaumen  läßt  man  in  SBaffer 
peiß  merben,  frapt  bann  mit  einem  50?cf|er  bie  parte  ipaut 
ab,  bland)iert  bie  (SJaumen,  fody  fie  in  einer  fetten  S3raife 
in  8 big  10  ©tunben  red)t  meid),  nimmt  fie  peraug  unb  läßt 
fie  erfatten;  bon  einer  gifd)farce,  bie  aber  nid)t  311  meiep 
fein  beirf,  foept  man  in  Saffer  große  ^oße  ab;  20  ©tüd 
Spampignong  mäfdpt  man,  fepätt  fie  unb  paffiert  fie  mit 
3itronenfaft  unb  SSutter  ouf  bem  geuer  gor.  SfKe  biefe 
©egenftänbe  merben,  fobalb  fie  falt  finb,  in  grobe  SBürfet  ««uet- 

gefd)nitten,  mit  einer  aug  meißer  Soutig  unb  meißern  SBeiii  red)t  bid  eingefoepten  unb 
mit  einigen  Sibotmrn  abgeaogenen  ©auce  berbunben  unb  mit  ^itronenfaft  abgefd)ärft. 
9?un  füllt  mau  biefey  bidflüffige  fRagout  in  bie  mit  33utter  angge)trid)enen  Soguitlcn* 
fd)alen,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  ^armefanfäfe,  beträufelt  fie  mit 
S!rebgbutter  unb  badt  fie  fürs  bor  bem  2lnrid)ten  in  einem  peißen  Ofen  su  fdiöner 
garbe.  — Oie  SJZaffe  gibt  24  Soquillen. 

1009.  t^ifiOsOiadOUt  ä la  Toulouse,  gu  bem  oben  befd)riebenen  fRagout 
tut  man  noep  V2  <Sepod  aug  ben  ©epalen  gebrod)ene  Sfrebgfcpmänac,  an  ©teile  ber 
Orüffeln  fann  man  9Rord)eln  nepmen  unb  bie  ^albgmildp  burep  ebenfo  große  ©(Reiben 
3anberflcifcp  erfepen,  bag  man  in  S3utter  mit^itronenfaft,  ©als  unb  ißfeffer  gar  gemad)t 
unb  bann  abgetrodnet  pat.  Sluep  fann  man  noep  gef(pnittene  gifd)leber  unb  tarpfen* 

milep  pinaufügen.  2Ran  bermifdit  bag  9?agout  mit  einer  33ecpamel-©auce  unb  ber- 
fäprt  mie  oben. 

1010.  einoetrü^rted  eicrf*)dds9laöoitt,  öftcirrci<0if<0»  2Ran  fepneibet 

fepr  fein  80  g Orüffeln,  ferner  120  g beliebigen  gifdp  ober  audh  ©arbeiten  Kein- 
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tpürflig,  bünftct  biefe§  in  Butter  unb  gibt  etmgc  Sonel  Mm 
^un  quirlt  man  2 Söffet  SUJilct)',  5 ßiet  unb  2 'Dotter,  ctma«  ©als  unb  Pfeffer  ab,  laßt 
80  q Butter  beiß  luerben,  rüßrt  ba§  2tbgequirttc  ßinein  unb  wenn  e§  anfangt  bicl  ju 
merbermengf  man  bie  gefcfjnittene  9«affe  baju.  2Jian  gibt  bie3  mit  tn  Butter  ge. 

bacfenen  ©emmeifcßeiben  auf. 


Iftll  ba5uerforberti(^en5i)<i)f'J’^'^^,b^^*?‘^').^'^*-^'-Y^ 

ßatb  «Butter,  ßatb  S^rebSbutter,  bnmit  bie  baran§  bereiteten  ^tößcßen  eine 

4trbe  haben.  Slußer  bicfen  befteßt  bn3  «Ragout  nod)  au§  ^rebyi^toansen,  Onappen. 

tebern,  Gt)ampignon§,  Drüffetn  ober  2Rord)etn  unb  luirb  mit  einer  STreb‘3)ance  oernuid)t. 


Das  einpöUeln  unä  Räutöerti  äcs  f leifdt)e$. 


1012  Gifte  OlittifCvOvtlfi  einstti)öfc(n*  ®piße  ber  SBruft,  ber  fo. 
aenannte  SSrufttern,  ift  ber  gefud)tefte  Seit  jum  ipöfetn.  2Ran  löft  enttoeber  bic 
|iitKi)en  auä,  Ivobitcd)  man  bic  Stuft  beim  ©ebtuuet)  beffet  fd)neibeu  iami,  ober  tcijl 
mit  beu  Snodicu  in  einen  lofjf.  2BiU  man  5 i-,  ttoden  bolctn,  fo  nnnmt  man 
300  n ©als,  6 n ©olpcict,  1 Sectöffcl  3«*!.  Ütuj  d i äBafi«  n.mmt  man  7o0  jt 
0al5,  15  ff  Salpeter,  lÜÜ  ff  oerfäßrt  mie  früßer  angegeben. 


1013.  mMcviUtWCtt  Cinjuiföfertt.  «Racr)bem  man  bic  Bungen  bon  jebtr 
Unreinigfeit  befreit  ßat,  mäfd)t  man  fie  in  fattern  SBaffer  rein  ob.  Dann  ^ 

tiiditig  mit  Satj  unb  Salpeter  ein,  legt  fie  in  ein  paiicnbe^,  @e)cßirr,  befien  «oben  man 
TT uT  %ah  beftreut  bat,  bedt  fie  feft  5U  unb  bcfdjmcrt  fie,  ober  bereitet  eine 
$öfetta!e  unb  menbet  fie  öfters  in  berfciben  um.  «Rad)  14  Xagen  biS  3 2öod)en  !o^t 
man  fie  in  reid}Iicßem  SBaffer  meieß,  entfernt  bie  äußere  bide  §aut  unb  taßt  bte 

Bunge  erfatten. 


1014.  Sd)it)ctrtcf(eif^  auf  läuocrc  2>aucr.  Die  ^^teifd). 

ftüde  merben  mit  Satj  beftreut,  fo  bid)t  mie  mögtiiß  äufammengepadt  unb  bie 
8mifd)cnräume  burd)  fteinerc  Stüde  anSgefüttt.  Dann  foeßt  man  fotgenbe  Sale,  metiße 
man  über  baS  gteifeß,  naeßbem  fie  erfattet  ift,  gießt.  91uf  jebeS  Shti^ramm  gteii^ 
nimmt  man  60  ff  Satj,  1 ff  Satpeter,  1 ^J^^^^ffet  garinjuder  mit  2 
25affer,  fcßänmt  bie  gtüffigfeit  gut  ab  unb  gießt  fm  fatt  über  ba§  i^teifd).  «Rad) 
Setieben  fann  man  einige  Söad^^olberbecren  in  ber  Safe  mit  auffoeben. 


1015  Gittctt  SAiucittcftßinfcn  auf  frausöüfdK 

Daau  nimmt  man  50  ff  2Bad)ßotberbeeren,  16  ff  gjetfen,  englifeß 

ctmaS  2RuS!atbtütc,  ^ngmer,  fomie  aueß  Dßßmian  tn  muen  xrbenen  J 

SBeißmein  barüber,  täßt  eS  an  einem  marmen  Orte  24  Stunben  ^eßen  unb  gießt  bie 

fttüffigteit  bur^  ein  Sieb,  ^nbeffen  ßat  man  ben  Sd)inten  mit  Satj  eingerieben,  ißn 

in  ein  paffenbeS  ©efäß  getegt  unb  obige  gtüffigfeit  barüber  gegoff^.  2Ran 

tägtid)  um,  bamit  er  gteid)mäßig  burd)äießt,  unb  fann  ißn  uaeß-  4 SBoeßen  jum  «Raud)crn 

fertig  madßen. 


\ 


$a§  ©inpöfeln  unb  tRciucßern  beä  Sfeifeßef. 
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einem  ÜJIZ  t« s"!  Tofv% 

Satj  eingectebenen  ©c^inlen  g“eßt''"sEäb?“S“b«  3“3Bo^cn'  wräum‘®ut*M?e'n  be- 

s?a:  TSi^E*  Ä?.s  xr 

.....ÄÄ 

ssit."ÄrÄ  s.“s£.-3;  :.4*irr  “s  = 

Sä «.sa a 2 

1018.  OfuteS  dlattl^s  UUi»  ^Öfclffetfd)  Ulif  0„  „• 

^eßmanättüd  üom  «Rinb  Pon  4-5  kff  neßme  man  4 ^änbe  rÄ 

pobg^toßenen  Sfeffet,  20^  ffiadjßribetbeeten,  eiitife 

tun.  Sr,t,n.in„,  fein  gefdmittene  liebeln,  non  jebem  I sS  »oH  n 'I 

ipctbcn  fein  geroiegt  unb  bomit  baS  ®tüd  keifd>  ernetieta  ■ 

;.™  Selegt,  befebmert  unb  an  einen'iütjien  Ort  geftetit  ®l^me  in  1 

)ui)  nut)t  |o  mel  Safe  gebitbet  haben,  baß  baä  Steifd,  baoon  behlrf  7ft  f„  7 r.  ® " 
ettnaS  a6gefod)te§  faltet  (Saf;imrrffpr  iSrr2ir  ia  ^ ••  ^ ^ O^^ßt  mau 

oiaunbicr.  Dies  f^d)t  man  gut  auf  unb  gießt  eS  über  ben  Sd)infen  ^^"n  biefer  Saf^ 

b^ef/rud,;''"  um^S'^ng?  iht'Tann^t 

einen  ©dÜnkn  ®i"'7v4*feÄfma.rbrtl“'"  ‘i«äUfaIiC«.  Stuf 

au  4e.den.'',-  ä^ß"L„|„',ler;df,“^  fn"  bi'Sf  "n 'Ztn““  lIMtli" 

3 Bodjen  genügen,  um  .ßn  bucd,äufatäen  unb  aum  3!änd,em  bereit  ju  matfiTn 
eiued  fcÄn1?Ä“SenbÄ"fl';tenl*^l^^^^^  ^reifd, 

Äa/"hS  ^“b“^i7'b:r®^'eS^^ 

ö-cnd)tigfeit  auSfd)mißt.  Dann  padt  man  eS  in  ö^oHäffr^iefit  f 

®em„ra.^S;&a"r\?  ulf rat^rKS« 

20 


N 


j 


«• 

2qq  »erfertigung  bet  aSurfte. 

auf  ben  »oben  unb  übet  bo8  Sleifcb-  ®«8  S»6  WHept  i*' 

u ifttt  iirtS  fiänat  fie  nacö  4 SBod&en,  bie  3^^^/  ®utd^pöfeln  braud^t, 

no*  2— 3 ÜBocbcn  in  äBocf|be<i'®'tl'>lä'3*““<4  8“"’  3!äucf|etn,  ln  ScinWanb  obet  Spapiet 
flemidettf  ruf  ®«8  SleW  mug  *8um  ®ebtau*  3-4  ©tunben  to«en  unb  ubfletortet 

toerbcti,  ob  ju  öict  ©cit5  bcitan  ift. 

1 Af>2  (Sbt<faänfe  %U  rättActtt.  ««ac^bem  man  bic  teulen  bon  bcn  ©änfen 
abgefcbnmen  bie  Stuft  au§  bem  gtügetgelen!  unb  ATftrf 

bi(|t  an  bem  SruftInocf)cn  burcf),  moburc^  man  bie  Stuft  bon 

Li*  S Saaen  betuiS,  umtuidelt  fie  mit  f apiet  unb  lägt  fie  bei  nicfit  au  ftartem 
fflatd)  8—12  luge  täudietu.  ®ie  Sbeulen  taun  mon  entmebet  toui^etn  ober  au^  bem 

^öfet  betbtoud)en. 

102^  Sem  »Icif*,  oftttc  cd  m rüutftcrtt,  cinctt  9tau(iööcJ*m^acf  iu 

ißadbbem  bo§  T^teifcb  bie  ge^ötige  im  ^öfel  gelegen  l^at,  mttb'  e§  f)etau 
?en^ mmen*  te^L  abgemiff t,  mit  ©otaftoe  (nid)t  mit  ©otaeffig)  beftti^en  unb  an  emem 
liftrerStle  gettSt  ®iefe8  SBerfabten  miebetbolt  man  bteimat  unb  tann  bann 
bab  gfleifcfy  fogIei(^  gebtaurf)en,  ober  e8  an  einem  trodenen  Otte  tangere  4 

bemalten. 

1024.  ®om  ^ttföemaOrctt  bcd  öoeäui^eetett  SJlcU<!^cd. 

•^leif cf>  obet  2Bütfte  Mngt  man  an  einem  ttodenen,  luftigen  Otte  auf.  Sot  alt  n 
®inaen  bat  man  e§  bot  geud^tigleit  ju  betoabten,  bie  @d)immel  beim  ay 

gteifcb  unb  ^tt  nehmen  bann  einen  tanjigen  ©efcbmad  an,  unb  bet  ©enuß 
ift  bet  ©efu^beit  fcbäblicb.  ©egen  gtiegen  unb  anbete  ^nfeftcn  fcbu^t  ^ 
beften  bSrraVman  febeS  ©tüd  entmebet  fotgfältig  mit  Saftet  umtotdelt,  obe 
noch  beffct,  inbem  man  e§  in  eine  binreicbenb  gtoge  Setgament^S.aP^^’^^^^^ 

Seinenfod  fterft,  bie  man  bann  feft  äubinbet. 


Oie  Oerfertigung  der  lOürftc. 

• 0 


(C^ 


®ie  2Bütfte  bilben  in  ibtet  ganjen  9Dtannigfaltig!eit  einen  toicbtigcn  ff 

bet  öau§ibittfd)aft,  unb  e§  mütbe  gelbi&  einet  §au§ftau,  bie  fut  ein  ftatleS  Xif^ 
betfonal  m fotgen  bat,  f^met  fallen,  ibte  $Di§f)ofition  ju  madben,  wenn 
Ltifel  entbebten  follte.  ®a  idb  meine  Selebtungen  nun  au<J  füt  bie  gtauen 
melcbe  einet  Sanbtoittfebaft  Ootfteben,  fo  berichte  ich  übet 

SfeÄ-  ubÄBetgemltV  »ou  »etu^.  gtiebt. 

aus  burcbcinattbergefdbnittenem  gebadten  gleifdbc,  Sungen,  ßc^et,  ^^etw,  Slut 
£ierc  befteben,  mit  mancherlei  ©emütsen  öctmengt,  in  IDörme  geftopft  unb  gelocht,  ge* 

xau(bett^ober^_Oeb^^^^  unb  übrigen  Seilen  eines  Si«eS 

mancherlei  SBürftc  gemacht,  als  öon  ben  ©chmeinen,  auch  fmb  bie  Seile,  melchc  mai 


4 


I 


I 


2)ie  ^yerfertigumj  bec  SBürfte.  ggi 


Jii  SBürften  braucht,  bon  feinem  Siete  fo  geeignet,  als  bon  biefpm  hipif  «rro 

meM  Siereä  mit  St«  butebfege  finb  unb  Lt,tr  ulterferLt  ge  Sig  uLb  ut  I 
miichung  mit  anberen  gleifchteilen  brauchbar  ift.  ' ^ ^ “”b  aur  Ser* 

3ebe  2Burft  muß  ihren  eigentümlichen  ©efchmad  haben,  fie  muß  namlicfi  brtnnrfi 
ftbmedeu,  mouon  |ie  eigentti.^  geuommeu  unb  ben  Kamen  bat;  a S W SrtemÄ 
mu6  bet  ßebetgeft^mad  »at«ettfd,e„b  unb  uU^l  but(^  au  »iete  Kebcnb  n«  »SS 

K.u.  3e  etn, ad, et  eine  fflutft  gemadjt  unb  je  me^t  bie  einmifdung  »Wer  LnbeLet 
Singe  babei  »etmieben  ift,  beft»  t,öbev  fd,äM  mon  fie.  “»»ttet 

fagen,b?d,  ]LrfrLf  "tL:\r 

b«eL:'«tdSenS®LL.b  «»pWerSeSa'"  '“f* 


iEöurftftopf  maf  c^tne. 


SGötegemeffer. 


man  immer  ben  früheren  ®etui^,  bet  fid,  au*  btm  ®er*Z*  LS  ' I°i 

ffiMeläOTl\SeSf“‘t  S’i'  Sefte  SEutftfüllunglietbarben.  Sie  Äe®S 

föemütj  biefeSn  tWiir.L'Lb  f““"““t  ©ata,  iPfeffet  unb  anbetem 

ä cj;  oitje  nun  richtig  ju  beftimmen,  fann  man  fein  fefte§  ohpr  ß^pvntrfif 

«idt  ff'  B SeT'bforn®- 

aetMtLZ,  Z7uZuVtZtlü  bTmel  baln”?»^L'gf 

Itcffet  g®1tÄm*etLn*1n“'bl%tt®f?L[:i:  I'S"  jt  tS' " 
fiod,e  bet  SBtü^e  obet  beä  äBoffet«  im  Sfeffet  baLt  bebedf ift  ^®aä  aRaiiefi?“- 

ZeamZIt"-  6ei  Stutmürfn 

Mt»imn?eLrun\“LLÄ  “n'lSet t»“itfe  f d,'t  m, baten  £f?e' fe^faf Ä 

Um  bas  Slufplahen  ju  toerhinbern,  müffen  bie  SBürfte  mit  ^in^r  fnneya»  r 
ober  einer  langen  abgefchälten,  trodenen  fRute  bk  an  bem  un^rLThfJT^  l ® 
fäjavfmefmt  morben  ift,  geftochen  merben. 

®amit  bie  SBurft  gleich  0ar  merbe,  muß  tebe  ffiurft  rar. 

sclebtt  merben,  fonft  lutttbe  bie  Obetflödje  bet  ffiütfte,  bie  ttbef  baä  ffiaff«  bita““' 

20* 
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ragt,  nidjt  gar  toerben.  iKatt  bcbieiit  fid)  äum  Umfcljren  einer  fladjen  ^elte  uub 
ad)tet  barauf,  baß  feine  SEßurft  beim  Umfeßrcn  übergangen  merbe,  ineit  bie  SSürfte 

nacß  bemfelben  nochmals  geftod)en  merben  fönnen. 

©3  ift  feßr  gut,  menn  man  mit  bem  (Sinlegen  bet  SBürftc  5um  tod^en  eine  ge- 
miffe  Orbnung  ßätt,  ba  bie  bünnen  Söürfte  gefd)minber  gar  merben  al§  bie  ftärferen. 

!J)a§  ©arfein  ber  SBürfte  mirb  burd)  ba§  <Sted)en  erprobt;  fie  finb  gar,  menn 
nid)t  meßr  33tut  ober  rote  SSrüße,  fonbern  flare§  gett  au§  ber  Öffnung  bom  ©ted^en 
ßeraugläuft. 

Senn  bie  Sürfte  gar  finb,  merben  fie  auf  ein  reinem  Sieb  gelegt,  unter  ba§=« 

felbe  [teilt  man,  um  bie  abtriefenbe  g-eud)=* 
tigfeit  ber  Surftbrüße  aufäufangcn,  eine 
©cßüffet.  ^Diejenigen  Surfte  nun,  metdje 
geräuchert  merben  [ollen,  merbcn  nad) 
gehörigem  ßibtrodnen  in  ben  [Raud) 

^adbiett  mit  SRonb.  gehängt. 

1025.  ®ie[e  führt  ihren  [Ramen,  ber  bon  bem  italienifdjcn 
Sorte  cervello  (®ehirn)  entfprungen  ift,  gan§  mit  Unred)t,  inbem  gar  fein  ©ehirn  5U 
berfelben  fommt,  benn  man  berfteht  unter  ©crbelatmürften  au§  bem  ©d)infenfleifd)e 
bei?  ©dhlbeineö  buri^  forgfältige  3crfleincrung  unb  Sürsen  ber  2Raffe  mit  (5a(5, 
3uder,  Salpeter  unb  Pfeffer  berfcrtigte  Sürfte.  ^n  2)eutfd)Ianb  merben  bie  beften 
in  Sraunfchmeig,  ©öttingen,  ©otha,  Salteröhaufen  unb  ©ifenach  gemacht.  2Iuch  bie 
meftfätifchen  finb  fehr  beliebt,  ebenfo  bie  italienifchen,  ju  benen  audh  ©feBflcifdh  gc* 
nommen  mirb.  Stber  nicht  allein  baö  Sdjinfenfleifch,  auch  bie  fogenannten  Senben- 
braten,  ein  paar  f^teifdhftreifen,  meldhe  inmenbig  im  Sdjmein,  oben  in  ber  ©egenb 
beö  Sreuäeö  unb  ber  [Rieten  liegen,  fomie  ba§  magere  fyleifdh  im  [Rüdgrat  unb  ben 
Schultern  herum  mirb  jur  [Bereitung  bon  Sürften  benußt.  !Da0  g^eifch  ben  ©er* 
oelatmürften  muß  borsüglidh  bon  alten  häutigen  unb  fehnigen  [leiten  gefäubert  unb 
mögtid}ft  ftar  gehadt  merben,  au(^  muß  man  befonberen  gdeiß  auf  ba§  Stopfen  ber* 
fetben  bermenben,  meit  fonft  beim  9?äud}ern  teere  3mifd)enräume  cntftehen,  in  metchcn 
fid>  Schimmet  anfeßt  unb  bie  Surft  berbirbt.  Um  baö  gteifd)  beffer  §ufammenftopfcn 
äu  fönnen,  unb  ben  Sürften  augteicß-  einen  angenehmeren  ©efchmad  3U  geben,  be* 
feuddet  man  baSfelbe  beim  Stopfen  bi^^meiten  mit  etmaö  Sein.  2tm  beften  hatte« 
[ich  bie  ©erbetatmürfte  in  ben  gett*  ober  9Raftbärmen  ber  Sdjmeine;  ba  man  aber  bon 
biefen  [Därmen  immer  eine  nur  [ehr  geringe  Slnjaht  hat,  fo  muß  man  [ich  anberer 
[Därme,  namentti^  ber  geraben,  biden  fRinb*  unb  Sd)afbärme  (benn  SRngen,  SBtafen 
unb  Stuttet  eignen  [ich  nid)t  3U  biefer  Surftart)  bei  ber  iöerfertigung  berfetben  bebienen. 
[Diefe  [Därme  befommt  man  in  getrodnetem  3«ftanbe  unb  muß  fie  butch  Saffer  er* 
mcid)en,  eße  man  bie  gteifdhmaffe  hineinftopft;  man  bottaietje  bic§  ©inmeidßen  aber 
feineömeg§  unmittetbar  üor  bem  Stopfen,  fonbcrn  menigftenö  24  Stunben  borßer, 
ba  fid)  bie  aufammengefdßrumpften  [Därme  atöbann  nicßt  geßörig  au^beßnen  fönnen, 
unb  baßer,  menn  fie  in  ben  [Rand)  gebradßt  finb,  aud>  nid)t  micber  sufammensichcn, 
maö  jebocß  notmenbig  ift,  menn  ämifd)en  benfetben  unb  ber  3’t*^tfd)maffe  fein  feerer 
3mifd^enraum  entfteßen  fotf,  ber  ba§  3Serberben  bet  Surft  unbermeibtid)  nach  fid)  aießt. 
SSeim  fRäudßern  ber  ©erbcfatmürfte  ift  nocß  ju  beamten,  baß. fie  bor  ftarfer  Gr* 
märmung  gefdßüßt  unb  nur  in  abgefüßttem  fRaudße  geräudßert  merben.  ©bcnfo  barf 
aud>  ber  [Raucß  ni^t  au  ftarf  .fein,  unb  nicßt  jebe§  fcßfedhte  2Roteriat  a«  feiner  Gr* 
aeugung  bermenbct  merben. 

1026.  C^cvOclatnmtft  6on  Olin^s  unb  Sd^ioctneftcifdß. 

3u  blcg  rcd)t  aartem  fRinbfteifi^  ncßme  man 2 % Sd)mcinefteifd),  1kg  iuSürfef  gefcßnit* 


j 


[Etc  93erfertigung  ber  Surfte. 


293 


“"ft  sefMH  unb  bSS 


5lclfd)^QcfmQfc^tne. 

r ra.  s s-ä 

ÄT.  SefMe 


X 


294 


®ic  93crfettiguiifl  ber  SBürftc. 


©*in!en  tjaben  ju  tueid^e^  tt)eld)e3  beim  9iäu(Jern  ni(^t  nur  gatten  unb 

«Kunicfn  fonbern  aud)  leere  Broiidjenräume  beranlaßt,  bie  ein  ißerberben  unb  Sei» 
mnhprn  'rmcb  üdi  Aicben.  ®ic  beften  SCßürfte  ertiätt  man  au§  ©ebinfen  üon  10  kg 
unb  barüber  S5on  ben  ©ebinfen  tnirb  bie  ©ebt^arte  abgesogen,  Stetfd)  »o«  ben 
^foeben  Io^gefd)nitten,  morauf  bie  ©ebnen  forgfältig  auSgelöft  merben^ft  ber  ©^intcn 
iu  fett  fo  mirb  ba§  überflüHige  gett  an  ber  ©cbroansieite,  tnelcbe  bte  ©de  bt3 
©cbinleni  bilbct,  abgefd)nittcn  unb  auf  anbere  Seife  oermenbet  ®a5  gletfd)  tmrb  m 
fleine  ©tüde  serfdinitten,  auf  einem  ftarfen  Siegebrett  auf‘3  ^yeinfte  serlteinert. 
fliner  ba§  gleifd)  serlleincrt  mirb,  befto  sarter  unb  beffer  unb  befto  battbarer  roerben 
b?e  Surfte  ®a  el  ficb  feft  sufammenbrüden  lägt,  fönnen  leere  3miid)enraume  üer^ 
mieben  merben.  gft  bie  3erflcinerung  bcrocrfftetligt,  fo  merben  unter  baS  ^deifd)  oon 
einem  12  kg  febmeren  ©cbinlen  20  g gereinigter  ©alpeter,  3 j^änbe  Ooll  ^od))n  3/,“  d 
arobticb  serftoftener,  20  Aanser  Pfeffer,  gut  gemifd)t,  oermengt  unb  febr  forgrottig 
aefnetet  ^ SSerfertiger  ber  beften  unb  gefuebteften  ©d)ladrautfte  batten  e§  fel)r  ge- 
heim baß  fie  unter  bie  2Jtcngung  aud)  16^  fein  serftoßenen  barten  3itder  bringen. 
®a§'Aerlteinerte  gleifd)  mirb  in  gettbärme  üon  ©cbmeinen  gefüllt,  ^m  S^otfalle  fann 
man  aud>  fRinb^bärme  anmenben,  aber  g-ettbärme  unb  ^alb§blafen  finb  barum  üor- 
iitzipbpn  ^mcit  erftcre  meqen  ibre§  geltet  unb  ber  ftürferen  i^aute,  lefetere  megen  ibrey 
Umfanaeö  bie  Surft  gefd)meibig  erbalten  unb  üor  511  großem  5lu§trodnen  febüßem  Sei 
biefen  Surften  ift  fcfte§  ©topfen  unumgöngüd)  notmenbig,  bie  gurd)t,  baß  ber  ®arm 
ierforinaen  fönnte^  barf  nießt  baüon  abbatten,  e§  muß  fd)on  in  fteinen  Portionen  burd) 
ben^2rid)ter  feft  in  ben  ®arm  geftopft  merben.  ©obalb  ber  ®artn  oott  ift,  legt  man, 
um  ba§  «tuJgteiten  ber  §anb  5U  oermeiben,  eine  ©erbiette  um  betijdben  unb  brudt 
bie  innere  SJIaffe  nod)  einmal  teilmeifc,  fo  ftarf  man  tann,  üon  oben  na(^  unten.  Sabt 
m/bte  fWaffe  nid)t  fefter  meßr  sufammenbrüden,  fo  muß  auf§  ©enauefte  sugebunben 
merben  ba  smifdben  bem  Sanbe  unb  bem  gleifcß  nießt  ber  minbepe  leere  ^aum  bleiben 
barf.  kanSnüpft  bie  Surfte  nun  an  ©tangen,  legt  biefc  an  beiben  Gnben  fo  aui, 
baß  bie  Surfte  leine  Unterftüßung  finben  unb  läßt  fie  24  ©tunben  lang  t)ao^geu. 
®ann  merben  fie  bamit  bie  ©arme  abtrodnen  unb  ba§  Slnfeßen  einer  trodnen  Staie 
frianaen  2 sis  lang  in  ein  luftigeä  ©emölbe  gebängl  3!a^  biefet  m fommen 
(,e  in  bie  SHaucblammet,  ober  reenn  eine  fold,e  nicfit  bennfi  toeeben  iann,  m bic 
ßffe  öier  bleiben  fie,  bi§  fie  eine  gelblid)braune  garbe  erbalten  ßaben.  ^e  nad)- 

merben.^  S)ie  befte  %eit  für  Verfertigung  ber  jum  fRäuebern  beftimmten  Surfte 
ift  bie  üom  Eintritte  be§  grofteä  bi§  5u  beffen  ©nbe. 

1031*  Giöttinöct  fötafcnlDÜrfte» 

beobaebtenbe  Verfaßten  ift  ungefäßr  baäfelbe  mie  bei  ben  Vxaunid)meiger  ©cßlad- 
tnürften  nur  finb  bie  Verßältniffe  bei  ben  gutaten  etmaä  üerfd)ieben.  Unter  ba» 
gleifd)  eines  12  feßmeren  ©d)inlen§  fommt  nämlid>  20  gereinigter  ©alpeter, 

3 öönbe  üoll  pulüerifierteS  ^ocßfals,  29  g gröblid)  geftoßener  ^^ner,  16  g ganzer 
Vfeffer  unb  16  g pulüerifierter  gader.  S)ie  serfleinerte  unb  mit  ben  obengenannten 
föcmürAen  qut  gemengte  gleifcßmaffe  mirb  in  SlatbSblafen  feft  gefüllt.  2tm  beften 
äuXrt  man  fie  'n  einer  fRaud)fammer,  mo  fie  14  Sage  unb  .etmaS  länger  ßängen 
bleiben,  bis  fie  eine  gelblicßbraune  garbe  angenommen  ßaben.  fRaueß  üon  Sadjßolber- 
teifig  erßößt  ben  Soßlgefd)mad  bebeutenb. 


1032.  3tatienU*e  (Salami,  ^ierju  merben  oermifcßt:  27» 

©eßmeinefteifd),  IV2  kg  SUnb-  ober  (SfelSfleifcß,  1 kg  gemürfelter  ©ped  (na^  2Rau- 
gäbe  beS  ©efdunadS),  233  g ©alj,  33  g gröblicß  serftoßener  Treffer  unb  16  g gngmer. 
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S)iefe  5Raffe  mirb  24  ©tunben  lang  in  einer  ©eroiette  aufgebängt,  baß  aller  ©uft 
abläuft.  Um  biefen  gu  erfeßen,  üermengt  man  nun  bic  gleifdjtnaffe  mit  2 ©laS  fRot- 
mein,  morin  etmaS  Sfnoblaucß,  in  ein  Säppdßen  gebunben,  eingemeießt  mar  unb  füllt 
bie  9Raffe  in  fRinbSbärme,  meld)e  24  ©tunben  in  meißem  Seine  eingemeidjt  mürben, 
ber  mit  gmiebelfißeiben,  ©als,  Sfi^ffer,  Steifen  unb  feinen  Kräutern  gemürst  mar. 
©inb  bie  Sürfte  geftopft,  fo  burd)ftid)t  man  fie  ßier  unb  ba  mit  ber  ©abet  unb  ßängt 
fie  in  ben  9?audj.  SD?an  lann  fie  roß  unb  gefod)t  üerfpeifen. 


ürftc.  SD^an  nimmt  baju  V-^kg 


1033.  99lotrtabellen  obei:  ^oluancfcv  ^ 

frifdjcii  ©ped,  fd)neibet  ißn  in  große  Sürfel,  mifd)t  ßiersu  5 g ©alj,  Vs  9 ©emürsnelten, 
eine  fleine  3RuSfatnuß,  ein  menig  guder;  bicS  alles  mirb  flein  geftoßen  unb  mit  SlRal- 
üafier  ober  fonft  einem  guten  Seine  beneßt,  gemengt  unb  in  ben  Heller  gefeßt.  hier- 
auf neßme  man  4 kg  mageres  gleifd)  üon  einer  ©d)meinSfeule,  moüon  alle  gled)fcn, 
9?crüen  unb  §äutd)en  forgfältig  abgefonbert  merben.  ®aS  gleifcß  mirb  fo  fein  alS  nur 
rnöglid)  geßadt,  ober  mit  bem  Siegemeffer  flein  gemiegt,  mit  2Ratüafier  befprengt, 
75  g ^armefanfäfe  nebft  150  g ©alj  barauf  geftreut,  50  g geftoßener  ißfeffer  baruntcr 
unb  nun  alles  sufammengemengt.  fRun  erft  legt  man  bie  erftere  9Raf)e  ober  baS  gett 
über  baS  SRagere,  ßadt  eS  ein  menig,  fnetet  eS  mie  einen  Seig  tücßtig  burd;cinanbcr, 
füllt  eS  bann  fo  feft  mie  immer  möglid)  in  Särme,  burd)fticßt  bie  Sürfte  mit  einer 
großen  fRabel,  bamit  alle  Suft  ßerauSgeße,  ßängt  fie  2 Sage  in  eine  Slammer,  baß  fie 
troden  merben,  unb  menn  fie  moßl  abgetrodnet  finb,  ßängt  man  fie  an  einen  füßlcn 
unb  luftigen  Ort  unb  gibt  moßl  2ld)tung,  baß  fie  niißt  anlaufen  unb  nidßt  frieren.  ViS- 
mcilen  merben  fie  mit  einem  fauberen  Suißc  abgemifeßt  unb  fo  geßängt,  baß  fie  fieß 
nießt  berühren;  fo  ßalten  fie  fieß  biS  tief  in  ben  ©ommer. 


1034.  fKKotlabcttctt  auf  anl>cttc  (en  gros).  iOZan  nimmt  üon  einem 
jungen  Sanbfdjmein  2 kg  frifeßeS,  roßeS,  magereS  gleifcß  üom  Vorberfeßinfen,  2 kg  ab- 
gefoeßteu  unb  gepöfelten  ©i^meinSfamm,  2 kg  roßeS  ^albfleifc^  auS  ber  ^eule  unb 
V2  kg  entgrätete  ©arbeiten,  ßadt  bieS  alles  red)t  fein,  fügt  baju  1 kg  in  feine  Sürfel 
gefeßnitteneS,  fernigeS,  fetteS,  roßeS  ©cßmeinefleifd)  unb  100  g Slod)falä,  66  Vj  g fein 
geftoßenen  Pfeffer,  125  g kapern  unb  125  g in  Sein  gefod)te  unb  gcfcßälte  «ßi- 
ftaäien.  fRacß  bem  forgfältigen  Vermengen  beS  gleifd;eS  mit  bem  ©emürje  üerteilt 
man  baruntex  6 ©tüd  in  ©treifen  gefeßnittene,  gepölelte,  gefoeßte  ©dßmeineäungen ; 
nun  füllt  man  bie  2Raffe  in  Oeßfenfrummbärme,  bann  binbet  man  bie  Sürfte  gu,' 
midelt  eine  jebe  in  ein  ©tüd  Seinmanb  unb  umminbet  fie  bann  ißrer  ganjen  Sänge 
nad>  mit  Vinbfaben,  Iod)t  fie  1 ©tunbe  lang  unb  ßängt  fie  24  ©tunben  an  einen 

füßlen  Ort.  ©tatt  beS  mageren  ©d)meineflei)d)eS  neßmen  bie  Italiener  and) 
©felSfleif(^. 


1035.  »taunfd)ltici0eit  ^nacfumrfl.  OaS  meißefte  unb  befte  üom  ge- 
foeßten  ©cßmeinefleifcße  mirb  nebft  bem  ©eßirne  üom  ©eßmeine  genommen,  gans  fein  ge- 
ßadt unb  etmaS  üon  ber  Sunge  unb  Seber  ßinaugefügt;  alSbann  fommt  Sßßmian,3Ra- 
joran,  2RuSfatnuß,  ein  menig  geftoßener  meißer  Pfeffer,  fRelfenpfeffer  unb  etmaS  ge- 
riebene gitronenfcßale  ßinju.  ®iefe  2Raffe  mirb  in  bie  fogenannten  ^ummbärme 
feft  eingeftopfV  jugebunben  unb  bie  Sürfte  im  ^effel  nur  bis  anS  ^oeßen  gebraeßt. 

1036.  SSratltiürflc.  9Ran  nimmt  baS  furje  |>alSfleifcß,  bie  Senbenbraten 
unb  etmaS  fein  gefd)nittenen  frifd)en  ©ped  üon  einem  jungen  ©eßmeine,  ßadt  alles 
red)t  flein,  fonbert  bie  §äute  forgfältig  ßerauS,  mengt  ßierauf  ©alj,  geftoßenen 
'jSfeffer,  etmaS  fleinmürflig  gefdjnittene  gitroucnfdjale  barunter,  gießt  aud)  naeß  Ve- 
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lieBen  ettnaS  SSein  ba^u,  füllt  biefc  ?D?affe,  nad)bem  fic  tücf;ttg  gemengt  luorben  ift, 
mittels  beS  33ratmurfttrid)terS  ober  SSurftbeutetS  in  bie  abgefc^abten  unb  red;t  oft 
auSgemäfferten  ©d^meinSbärme.  ®nbei  ift  5U  beadften,  baß  a)  bic  SBrntnmrftmaffe 
red^t  flat  gemod^t  unb  alte  §äutd)en  l^erouSgefonbert  merben;  b)  bafj  bie  ®ärmc  )o 
bünn  als  mögüd)  abgefd)abt  merben,  fo  bafj  man  nid^t  nötig  fjat,  bie  §nut  bon  ben 
gebratenen  SBürftd^en  abauäiel^en,  fonbern  fie  miteffen  fann;  b)  bafj  fie"  im  ©omrnet 
nid^t  über  3—4  Sage  alt  fein  bürfen,  menn  fie  einen  guten  reinen  ©eft^maef  Ifaben 
foHen.  SITtan  fann  jmar  biefe  S3ratmürfte  and)  ganj  gelinbe  räuchern,  fie  bann  in 
l^ei&em  SBaffer  einmeidfen  unb  braten;  aber  auf  biefe  3tr;  jubereitet,  Derlieren  fie  bod) 
üiel  bon  iffrem  eigentümlid^en  ©efdjmadfe,  merben  nud)  im  fRaudfe  311  fjart,  fo  bafj 
fie  baburd^  grob  unb  troden  merben  unb  nur  mit  SJtüfje  flein  3U  fauen  finb. 

1037*  ^cutfe^e  2J?an  niifd^t  311  magerem  ©djmeinefteifd),  bnS 

bon  alten  ©elfnen  gefonbert  ift,  ©al3,  ^iment  unb  ficin  gefd;nittene  ^itronenfebate, 
füllt  biefe  SJtaffe  in  fRinbSbörme,  metebe  gehörig  mit  ©als  abgericben  finb.  5Jtan  fodjt 
fie  in  Söeigbier,  menn  fie  anfangen  3U  fodjen,  fdböumt  man  fie  ab  unb  fodjt  fie  gar, 
bann  läßt  man  fie  in  Sßutter  braun  braten. 


1038»  bott  9}tageres  ^albfteifd;  mirb  flein  ge» 

baeft,  mit  frifdber  SBntter,  ctmaS  ©ats,  gefdjuittener  3itronenfd)ate,  S?ümmet  unb 
Pfeffer  gemifdbt.  Siefe  SJtaffe  füllt  man  in  gereinigte  dtinbSbärme  unb  lüfjt  bie 
2Bürfte  auf  bem  9?ofte  braten;  man  fann  basu  bie  §älfte  S?alb*  unb  bie  §älfte 
©dbmeineficifd)  nebmen,  au^  etmaS  ©abne  barunter  rüfjren,  mobureb'  fie  einen  an* 
genehmen  ©efdbmadf  befommen. 

X039*  ^ttdtmüvftc  <iuf  feidjuff^c  'Ävt,  ©ebr  flar  geljacfteS  ©(bmeinefteifd), 
mit  ©als,  Kümmel,  gansem  Pfeffer,  auch  etmaS  ©emürsnelfen  bermi)d)t,  mirb  in 
9?inbSbärme  gefüllt  unb  mit  einer  ©abel  burdjftodjen,  bamit  bie  Suft  berauSgeljc. 
SDtan  läßt  fie  eine  9Jacbt  in  ber  ©tube  fteben,  brüdt  fie  beS  folgenben  SageS  feft,  binbet 
fie  SU  unb  bängt  fie  in  ben  9?audb. 

1040.  auf  ftansöfifebe  ?trt.  Sltan  oermengt  siemlicb  fetteS 

fein  gebaefteS  ©cbmeinefleifcb  mit  ^miebeln,  ©als,  feinen  läutern,  etmaS  Srot* 

frume,  tut  einen  ©ßlöffet  boll  Sranntmein  binsu,  füllt  biefe  SDtaffe  in  fleine  ©cbmeine* 
ober  ©cböfjfenbärme,  burcbftidjt  fie  mit  einer  grofjen  9tabel,  bamit  bie  Suft  berauS* 
fommt,  febnürt  fie  bann  su  unb  läßt  fie  in  einer  Pfanne  braten.  ilRan  mifdjt  aud) 
Srüffeln  unb  ipeterfilie  hinein,  nadjbem  biefe  flein  gebadft  morben  finb. 

1041.  ^rativürftc  imclb  eitölifcftct  35Wanicv,  (Sroauetted.  2)?an  nimmt 
500  g frifebeS,  mit  gett  bur^maebfeneS  ©cbmeinefleifd),  moOon  man  baS  |)äutige  moffl 
auSfonbert.  500  g magercS  ^albfleifdj,  500  g 9tinbSfctt,  bneft  eS  sufammen  fein, 
mengt  baruntcr  250  g geriebenes  33rot,  bic  §älftc  einer  recht  flar  gebaeften  ^üi^onen* 
fcbale,  geriebenen  5l«uSfat,  etmaS  Sbbntian  unb  SOtajoran,  atteS  recht  fein,  mit  ©als 
öerfeben  unb  mobl  bermengt.  hierauf  merben  längliche  JRötteben  gebilbet,  biefe  in 
frifeber  SButter  in  ber  Pfanne  ober  auf  bem  9toft  gebraten.  SBaS  man  bon  biefer  !Kaffe 
nicht  berbrau^en  mitt,  bebt  man  in  einem  feftberfdhloffcncn  Sojjf  auf. 

1042.  Sitranifutter  getautOerIc  fBrattoütfie.  3)ic  9D?affc  511  biefeu 
febt  in  9tuf  gelangten  SBürften  ift  siemlicb  biefelbe,  melcbe  3U  ben  SSraunfebmeiger 
©dbtadtmürften,  su  ben  ©öttinger  SSlafenmürften  unb  su  ben  meftfälifcben  Geruclat* 
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mürften  genommen  mirb,  nur  beftebt  fie  mm  6 <T?;«sfr«-r..r  «-.•  • 

stud^d?^'"  fonb^rn^  nehmen  ' auri^^^7 

unb  eine  9tocfenbolle  barunter  geliacft  m rb  'iftaZlm  t fp>  ^ 

in  bünne  ed,„eiibärmf  gefürtfu^r  gebraten  “6gefcO.„ecft,  fingertang 

gefocfiten  fetten  Sdjroatten  barrniter,  faiät  unb  rofitä'  bl? SWaffe  mit %u%Jtl,nL 
Äajoton,  fultt  fte  tn  ©(^meinäbötme  trab  todit  bie  ffiurft  im  ffiiirftfeffet'gar. 

ff  * IV2  ©änfefeber  fein  ctcfd)nitten  imh  mtf  11/  ^ 

rieu.  gelmcttem  fetten  ®d,n.cinefteif<i,,  v_.  Obertaffe  oott  geriebrae  dne  Sanh 

Cfttago™nnfberteV»iegTer@date.Uü^^^^^^^^^ 

merbe"'  2«?"“  ge^e' ©eS  lT@aU  f' b i'? 

geroutät  unb  su  bet  obigen  Maffe  gefnetet,  Lju  Ln^iuIcM^™  fau'ntTü«^^^^^^ 

«ar  gebueft:  tr'b  fu'fn'Td “cm  Ce^^air  Tef 

fdjmacfbaft,  menn  fte  tn  brauner  33utter  auf  bem  3tofte  gebraten  finb.  ^ 

m <.  ^ütfic.  9)?an  nimmt  in  ©banien  oirpa  cfcfpiCA.  v. 

Sorbet,  unb  «interniertein,  nom  Sütteten  unb  fBippen  etaer  fungen  ein  Id  'S  S 
ein  mit  ©als  unb  öermifebt  baS  ©ebaefte  mit  V2  g ^uSfatblüte ' fi  7 ^ 
iß  ff  3ili^onenfcbale,  1 ißrife  Sorbeerblöttcr,  V*  l foanifebem  ß laf-,.?  ^ 
unb  auSgefebälten  9tinbSsungen.  2Benn  man  alles  eine^  Bcitlanq  out  aemlfSt^'^h  T 
nimmt  man  bie  «ant  beä  ©fanfetfelä,  «lägt  bie  ge^adtrfKciffe \inein,  tSti^le  unb 


003  SJctfertigung  bcr  SBürftc. 

binbet  fie  äufammcn.  !3)ann  tüirb  bo§  ©anjc  in  ein  reinem  2uc^  geiuicfdt  unb  in  smei 
Seilen  SEßaHer,  1 Seit  öffig,  1 2:eil  Sein,  ungefähr  1 gute  0tunbe  gefod)t.  5)Jtan 
fann  biefe  Sürfte  aud^  räuct)ern. 

10-49.  Gin  l^atber  9^inb3topf  tnirb  mit  l— IV2 

ftcifct)  gons  meic^  gelodet,  bon  ben  Shtodf)en  gelöft,  unb  fömtlic^eä  ^-teifc^  gang  fein 
gebacft.  öiermit  merben  12  groBe,  feingeBacEte  3n>iebeln  in  bem  abge|'cf)öpften 
ber  35rüt)e  mcicB  gebünftet,  §u  bem  3*^ei)c^  gefd^üttet,  gehörig  öermengt,  unb,  mcnn 
bie  ©iaiie  mit  gcftoBenen  9Eetfen,  Pfeffer,  ®atä  unb  geriebener  2JJu§fatnuB  _ »er- 
mi)d)t  ift,  in  enge  Siinb^börme  gefüllt  unb  V4  ©tunbe  gleid)  anbcrcn  Sür)tdjcn 

gefocBi- 

1050.  i&oaättbifcftc  fRinbfteifd)  wirb  fein  gefd)nitten, 

nad)  SBetieben  geroürjt  unb  gefalgen,  t)iefiuf  ober  burdt)  bie  §admafcBine  3U  fetnem 
S3rci  gebacft.  S)ic  fÖJaffe  füllt  man  in  S)ärme.  9^un  foc^t  man  Saffer  mit  fe^r  öiel 
©als,  töBt  biefeS  Eatt  werben  unb  legt  bie  Sürfte  hinein,  welche  in  biefer  ©atstafc 
6—8  SCfJonate  fiel)  frifd)  fiaite«-  ^i^f^  Sürfte  werben  jum  SSerfpeifen,  nad)bem  fie 
etwa§  gewäffert  {jahtn,  in  einem  Sieget  mit  SSutter  gebraten;  fie  finb  jebod}  teiuc 

teid)t  üerbauticBe  ©fjeife. 

1051.  4>on  9lci^  tmi»  9lini>öleni>ctt.  9JJan  läBt  Bie^äu  250  g 
fRei§  in  einer  fetten  gieifc^brü^e  auSquetten,  rüt)rt  bann  250  g fRinbStenbe  unb  eben 
fo  biet  gjierentatg,  beibe§  fein  gefc^nitten,  fowie  auc^  feingefc^nittene  ^wiebetn  bar« 
unter  unb  bratet  bie  bamit  gefüttten  ®ärme  in  SSutter. 

1052.  ÄöttiöÖttJUtft.  3^  rof)em  ©cf)inlen  etwa§  gteifi^  bon  einer  StatbS« 
feute,  roBem  ©peef,  einer  fteinen  3wiebet,  einigen  SBompignon»  unb  ,Lrüffetn  tjadt  man 
ba§  ^teifdt)  bon  ^ü^nern  unb  fRcbf)üf)nern;  barunter  werben  nun  mit  etwa§  ^obtaud), 
Pfeffer  unb  ©at§  auc^  feine  ©ewürje  gemif(^t  unb  atteS  äufammen  nod;  einmat  burdt)« 
gcBadt.  S)arauf  tommen  einige  (Sibotter  unb  ein  ^aar  ganje  Gier  mit  ein  wenig 

bt^u- uub- ift  bied  gef d^cBcn,.  fa.  werben,  bann  groge  ©tüde  jufammengewatjt, 
bamit  fie  wä^renb  be§  ^od)en§  nidE)t  auScinanbergeBen;  nun  fd)neibet  man  bon  einer 
^atb^feute  große,  bünne  ©eßeiben,  breitet  biefe  auf  einem  Sifd)  au§  unb  widett  bie 
äufammengewatate  SJlaffe  ßinein,  fo  baß  bie  Sürfte  armbid  unb  aiemtieß  tang  werben. 
Gine  ^afferotte  wirb  barauf  mit  ©bedftreifen  ftart  betegt  unb  bie  Surfte  bid)t  neben« 
einanber  barauf.  50Eit  ©ped  unb  fRinbfteifcßftreifen  betegt,  werben  fie  in  4 — 5 ©tunben 
bei  fdßwacßer  Neuerung  gar  gefod)t,  ßierauf  täßt  man  fie  in  ber  ^afferotte  erfatten, 
bann  nimmt  man  baä  3'teifd)  baoon  ab  unb  fdjneibet  bie  Surft  in  ©eßeiben. 

1053.  Scftcriwuvfi.  So  ben  meiften  Orten  wirb  bie  Seber  roß  famt  9Jiita, 
®et)irn  unb  itiieren  aerßadt,  mit  fteinwürftig  gcfd)nittenem  g-ett,  ©ata,  ©ewüra  unb 
looßt  etwa§  ©emmettrume,  feingeßadten  ß^icbetn,  wetd)e  teßtere  in  aertaffenem 
©d)mata  weieß  gebämpft  werben,  tteinen  fRofinen  unb  3itronenfcßate  oermengt,  in  bie 
Oärme  gefüttt  unb  gcfod)t. 
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1054.  stueß  au  biefer  wirb  bie 

Sürfet  gefdßnitten  unb  mit  eben  fo  oiet  fettem  Settfteifeß,  at§ 
fein  in  ber  gteifcßßadmafcßine  aerfteinert,  ©ata,  SRajoran, 
fRctlen,  fPfeffer  unb  fReugewüra  barunter  gemengt  unb  etwa§ 
teberwurft  in  gtatte  9Unb3bärrne  gefüttt,  fo  tange  gefod)t,  bi3 


Seber  gefoeßt,  in  große 
man  fieber  nimmt,  red)t 
feingewiegte  3^^^betn, 
fefter  at§  bie  ©emmet« 
ber  S)arm  gar  ift;  bann 


cuttge  ,^agc  in  fd)Wadßen  3?aud)  geßängt.  Worauf  man  fie  lange  oufbewaßren  fann.  Oie 
franäü|iid)en  Seberwurite  Weid)en  nur  infofern  bon  ben  eben  bcfd)riebcnen  beutfeßen 
ab  bau  a)  bar  unter  Seißbrot  gemengt  wirb;  b)  baß  fie  teitä  in  Saffer,  teitä  in  2Ritd> 

gcfod)t  unb  enbtid)  c)  großtcntcit^  nod)  gebraten  werben.  Oie  Seberwurft  fann  bureß 
©arbellen  ober  2^ru[feln  Verfeinert  toerben. 

ÄlalllÖOfrttCtt.  5tRan  mad)t  bon  übriggebtiebenem 
geweid)ten  unb  wicber  auggebrüdten  ©emmetn,  in  Sürfet 

unb  2Ru§fatnuß 

tnm  l • 1”  iinb  mad)t  Sürftc  babon,  fo  groß  at§  mon  fie  ßaben 

!)f  Is  werben,  fonft  aerpfaßen  fie 

^ tn  2Ritcß  unb  Saffer  etwa3  auf,  läßt  fie  Wieber^abtrodnen 

unb  bratet  fte  in  S3utter  braun,  ©ie  tonnen  au  atlerßanb  ©emüfe  gegeben  werben. 

fr  -M  beutftßc  2Ran  ßadt  bo§  aai^tcftc  ©d)Weine- 

fteifd)  unb  ba§  ©eßirn  bom  ©eßwein,  aud)  woßt  noeß  ein  Od)fen«  ober  5?atb§geßirn 

fcßneibet  Setßbro  in  ©tüde,  brüßt  fie  mit  fiebenbem  ©atawaffer  unb  tut  baoon  etS 

frifd)en  ©ped  unb  ©rieben  fdjneibct  man  ftein 
wurat  bie  SWaife  mit  iDZuSfatnuß  ober  2RuSfatbtüten,  ein  wenig  Pfeffer,  ^ngiocr' 

Oärmr^  SRatoran,  mengt  atte§  Woßt  burd)einanber  unb  füttt  eä  in  bünne 

rv  fraitäönf^C  «Seife.  9Ran  fonbert  atte  ^öcßetdien 

§autdßcn  unb  Stbern  forgfättig  auä  bem  fRinb«,  ©dßweine«  ober  5?atb§qeßirn  ßadt 

1 J?P  pfeifet,  ncS  sH^itacn 

1 big  2 Sa^ßotberbeeren,  etwag  geftoßenen  aueß  gefeßötten  unb  in  ©tüdeßen  qe« 

fcßmttenen  2Ranbetn,  ein  paar  Giern  unb  etwag  äRitd).  fRun  füttt  man  bie  2Ra1fe 

in  ben  Oarm,  brußt  ßierauf  bie  §irnwurft  mit  ßeißem  Saffer,  bratet  fie,  begießt  1 c 
mit  SButter  unb  gibt  fie  Warm  auf  ben  Sifdß.  i / 0 ßt  )« 

p r t 9lcßs  ober  diefdßtotlb.  9Ran  ßadt  bag  Sitbfteifdß 

auggefeßnt  unb  gefcßnitkn,  mit  V3  frifeßem  ©ped  reeßt  fein,  würat  cg  mit  ©aU 

Pfeffer,  ttar  geriebenen  ©d;atotten,  3itronenfd)ate,  9ietfen,  SRugtatnuß,  aueß,  woßt 
einigen  Srufr^n  ober  Gßampignong  unb  fein  geriebenem  «afilifum,  feueßtet  bie  3Rafic 
mit  Weißem  Sein  an  unb  füttt  fie  in  enge  ©eßweingbärme. 

1059.  «Süt’fie  Don  ^irfdjDrntcn.  9Ran  ßadt  einige  SRürbebraten  ftein 
fd)neibet  cm  guteg  Seit  .fRinbgfett  in  tteine  Sürfet,  tut  fie  in  eine  5?afferotte  unb 
baau  füßen  9?aßm,  ©ata,  Pfeffer,  ^ngwer,  aRugfatnuß,  ein  wenig  in  »utter  gebratene 
©d)atotten,  feine  Häuter  unb  ein  wenig  ©cßinfen  fein  geßadt  unb  gut  qemüdit*  bie 
9Jiaf)c  muß  etwag  fteif  fein.  §icrauf  reinigt  man  ben  biden  §irfdbi^rm  St  ibn 
öfterg  aug,  füttt  bie  ^affe  ßinein,  binbet  fie  an  beiben  ©eiterfenu  u„b 

fie  einige  2Rate  in  Saffer  auftoeßen,  bratet  fie  nacß'ßcr  auf  bem  Woft^  unb  ricßtL 
fie  warm  an. 

1060.  «Surft  Don  »JcftlcDcrn.  Oie  feingeßadten  fiebern  werben  mit  oietem 
gewiegten  ©ped  unb  in  Sein  ober  ©aßne  auggequeatcr  ©emmettrume  ber« 

rai«  ^e. 
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1061*  ^urft  i>i)n  Ipilbcn  (S’lttcn.  133— IGGr/ in  2Saffer  geiueid^tc  ©emmef, 
3 ganae  ßtec  unb  ba§  SSruftfleifc^  bon  einer  Jbiiben  (Sitte  loirb  mit  etnmS  23ec^amet 
ganj  fein  gemifcf)t  unb  in  bünne  ©d)rt)ein§bürmc  gefüllt,  ©inb  biefe  SBürfte  in  33uttec 
gebraten,  fo  fann  eine  2:rüffelfauce  baau  gegeben  merben. 

1062*  llOlt  öttftttCttt.  CSine  enthäutete  35ruft  bon  einer  alten  §ennc 

roirb  mit  100  g 9JierentaIg  fein  gefchnitten.  iJÜSbann  merben  in  Vs  I 100  9 

©emmel  eingemeid)t,  4 gan5e  (Sier  unb  GG  g SSutter  barnn  getan  unb  auf  bem 
in  einem  Sieget  atte3  äufammen  fo  lange  gerührt,  bis  fief)  bie  2}?ofie  bom  Sieget  ob^ 
töft.  ^ft  bieS  gefdhehen,  fo  mirb  baS  gteif^  unb  baS  g^ett  bamit  bermi)d}t,  nod) 
3 (Sibotter  basu  ge)d)tagen  unb  mit  ©atj  unb  etmaS  9JJuSfatnu&  gemürat  unb  untere 
einnnber  gemengt.  S)iefe  in  SSratrourftbürme  gefüttte  9JJa)fe  mirb  in  einem  Sieget 
ober  auf  bem  fRofte  gebroten. 

1063*  Don  ©änfcfleifcD*  S)ie  SSruft  einer  gemäfteten  (SanS  unb 

bie  (SJrieben,  bie  man  bon  bem  auSgetaffenen  gett  geminnt,  merben  fein  gemiegt, 
bann  mit  etmaS  ©atj,  etmaS  fein  geriebener  3miebet,  geftoßenem  Pfeffer  tinb  Shhmian 
gemürat;  atSbann  füttt  man  bie  ©arme,  binbet  fie  an  beiben  (Snben  au  unb  tagS  bnrauf 
hängt  man  bie  SBürfte  in  fRaud)  ober  bratet  fie  auf  bem  Diofte. 

1064*  'löuvft  Don  6$önTc(cDcr.  500  g (Sjänfefteifch  unb  ebenfooiet  (Sänfe* 
teber  mürat  man  mit  ©ata,  5ßfeffer,  trodenem  unb  fein  geriebenem  Shhmian  unb 
SSafitifum  unb  mit  in  S3utter  gefchmihten  3miebetn,  bringt  eS  burch  §ade== 
mafd)ine,  bämfjft  bie  SRoffe  in  einer  Slafferotte  auf  bem  geuer,  giegt  hierauf  nad) 
Vi  ©tunbe  Vs  ^ ©änfebtut  unb  fo  oiet  fRahm  baau,  füttt  bie  itRaffe  in  Särme  unb 
täßt  fie  im  SBaffer  fochen.  Siic  SSürfte  merben  fatt  aufgefdjnitten. 

1065*  (Jclnc  ®tttttt)urft*  ®as  33tut  mirb,  menn  eS  noch  marrn  ift,  mit 
einem  SRutenbefen  gepeitfe^t  ober  gequirlt  unb  mehrere  ÜRate  burd)  einen  ÜDurd)^ 
fdjtag  gegoffen,  um  eS  ftüffig  a«  erhatten,  unb  fo  abgeiühtt.  2tuf  IVio  I S3tut 
rcd)net  man  2— 2Vs  leg  ©chmeinefett  auS  bem  fRüden  ober  auch  frifd)en  ©ped, 
500  g mageres  gteifi^  oom  §otfe  ober  S3aud),  400  ©emmet  unb  entfprechenb  ©ata, 
©emürae  unb  SBurftträuter,  mie  Shhmian,  aRajoran  unb  Safitifum.  S)aS  gteifd) 
unb  gett  focht  man  in  ©otamaffer  meich  unb  fchneibet  eS  nach  l>em  (Srfatten  je  nad) 
aSetieben  in  fteine  SBürfet.  (55epuhte  unb  fein  gehadte  3miebetn  fchmi^t  man  in 
etmaS  fyett,  metcheS  man  oon  ber  Srühe,  in  metd)er  baS  gtcifd)  gefod)t  ift,  ab- 
fd)öpft,  meid),  baS  2Ritchbrot  fd)neibet  man  gteid)fattS  in  SBürfet  unb  feuchtet  eS  mit 
ber  ©d)meinebrüt)e  an.  ajun  mifd)t  man  bie  fo  bereiteten  3wt“ien  mit  bem 
©d)meinebtut  aufammen,  fügt  boS  nötige  ©ata,  (5iemüra  unb  Kräuter  baau,  füttt  bie 
aRdffe  in  ben  ©arm  unb  fod)t  eine  fteine  SBurft  am^  ißrobe  ab.  Söäre  bie  9Raffe 
au  feft,  fo  oerbünnt  man  fie  mit  etmaS  SBrühc,  in  metcher  man  baS  3’^^Ö'th  gefocht 
hat.  9Ran  focht  bie  SBürfte  etma  Vs  ©tunbe  lang,  mährenb  man  fie  fo  oiet  mie 
mögtid)  unter  bem  2Baffer  h^tf/  macht  bann  bie  oben  angegebene  iJJrobe,  um 
fich  oon  bem  ©arfein  berfetben  a^  überaeugen. 

« 

1066*  Oiots  oDcd  35lttttoürftc  mit  3unoe*  Sie  3ungenmürfte  toerben 
ebenfo  gefocht  mie  bie  (Scroelntmürfte,  man  barf  auc^  nicht  oerfäumen,  bie  §ütten 
bet  aSürfte  beim  Sod)en  öfters  mit  bet  ©abet  ai^  burchfted)en,  menn  fie  oben 
f^mimmen.  S)ie  biden  33tut-  unb  3ongenmürfte  bebürfen  V4  ©tunben,  33tafen- 
mürftc  etma  Vs  ©tunbe  SJo^a^it.  ©ie  finb  gar,  menn  auS  bem  ©abetftiche  reines 
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mif  5oö'“'  rrf“,  7eT“ 

mon  bie  ganae  2Raffe  gut  burdieinonber 

mie  bie  ©erOetatmurft  g^efüttt  uiib  behanbett  nut 

aut  gcpüfelte  OeöfeUn  'n  2^®  feifr"»™  eine 

5iad,ar,muna*gefu„b“„  S“6ete.tu„0btt,c,fe  f,at  teceitä  in  meljcetcn  gnbriteL 

tonen  « Wien^mn'e^raann"^^^^^  «S"  olta  mSgMen^ 

SföfoT  fSibf  TI  t'"?" 

bereiteten  meinen,  ober  mit  einer  bid  i nnpEirff  mie  oben 

tnnn  man  telietig  etjampignons,  Stiiffoin  ober  OTMrte^TOfb^anng?'^ 

a V,  _ gfÄ  M “Ä'"n nt ’Jn  Ä“gte  gÄ™,  f 

faf t a6gefd,mi0ie  ®ann^  fc  taT  f ' 

3teif.l)brühe,  1 ©taS  SöeiBmein  unb  ber  ©h^mbignonSbrühe  eTne  re*t‘\"iS ' 
buibet  fie  mit  4 ©ibottern,  breftt  fie  burci)  ein  Su^*  Sdaf  s 
grebienaien  hinein  unb  läßt  fie  erfaften  hierauf  gc)chnitteiien 

Seile  »on  beo  ©röge  eines  Kgeftfn  »„n  ter  fen  üftLrV,” ‘‘s  ""™ 
uutergei'treuter  geriebener  ©emmet  in  *Sorm  bon  fIe?il^Pn  J 

paniert,  beim  ainridden  in  heißenT^adSt 

unb  auf  einer  ©erbiette,  mit  gebadener  ipeterfifie  garniert,  ^anrSitc?'^^—  ouSbaeft 

badene  ^cterfilie  bereitet  man,  inbem  man  bie  ^ßcterfi^if'nf^ry^■^o  u ' s. 
abpfiücft,  mäfcht  unb  auf  einem  Suche  obtrodnet.  9?im  mirrt  mn  ©tiefen 

bas  h<^iße  Sadfett,  nimmt  fie,  fobolb  fie  nid)t  mebt  brniLrc-  ^‘^i^|iii‘-'  in 

löffcf  fdjtieff  heraus,  beftreut  fie  mit  ctmaS  ©af’  unb^  bph^Inf  rll 
©arnieren  ber  ©roquetS.  ©aS  Ouantum  genügt  für  24  (SroqillitS  l>eriefben  anni 


gefd)nittene  gifchfarce,  fomie  einige  ^l'rcbsfchmä^ae  bam.  ®amt 

bieS  mit  ber  bid  eingefochten  ©auce,  breffiert  bie  (Sröoupt^  -n 

nad)bem  bie  2Raffc  erfaftet  ift,  paniert  fie  mit  ©i  S © L'i 

fdjoncr  brauner  g-arbc.  ^uiimu  unb  badt  fie  au 
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1071.  ©roauct^toiirftiOctt  Oon  ^lartoffelit.  9Jac^bem  man  i ©utjcnb 
große  Kartoffeln  gefcßält  unb  in  ©tücEe  gefcßnitten  ßat,  forf)t  man  fie  in  Söaffer  nnb 
©alj  gar,  ftreii^t  fie  burrf)  ein  ©ieb  unb  rüßrt  ju  ben  nod)  ßeißen  Kartoffeln 
125  g Sutter  unb  4—5  (Sigelbe,  fomie  etioa§  iDZuSfatnuß.  SDZit  ben  Kartoffeln  unb 
einer  bon  ben  in  ben  borigen  9Zummern  befdjriebenen  (Sroquetmaffen  formt  man 
bie  6roquct3  ebenfo,  tbie  in  9Zr.  1069  befc^rieben  ift,  unb  beenbet  fie  in  ber 
fclbcn  2lrt. 


Die  fifdtje 


9llle§  tba§  über  ben  Sert,  bie  2lrt  ber  g-ifcfie,  baS'  ©rfennen,  ob  fie  ge- 
nießbar finb,  ba§  ©d)lacf)ten  berfelben  unb  bie  IBorbereitung  äum  Kocf)en  ju  merten 
ift,  fudjc  20—26  unb  90. 
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tbeld)e  ganj  gefoeßt  toerben  follen,  tnerben  mit  fattem  Saffer  jum 
^euer  gefeßt;  fobalb  fie  einige  50Zinuten  fotzen,  nimmt  man  ben  fid)  jeigenben 
©(^aum  ab  unb  läßt  fie  bann  jugebedt  nad)äießcn.  ®urd)  biefe§  Sßerfaßren  ber- 
ßinbert  man,  baß  fie  verfallen,  nja§  gefdjeßen  mürbe,  menn  man  fie  gleicß  in 
fod)enbe§  SSaffer  legte,  dagegen  merben  bie  in  ©tüde  gef(^nittenen  ^ifeße  fogleid) 
in  Io(^enbeS  Saffer  getan  unb  rafd^  barin  gar  gefoeßt.  SSon  großer  SBid)tigfeit  ift 
ba§  richtige  ©alsen  ber  ^ifeße.  <S§  ift  ansuraten,  größere  ^ifeße  ftärfer,  Heinere 
ober  in  ©tüde  gefeßnittene  S'ifdße  fdßmöcßer  ju  faljen.  — graten  ober  33aden 
beftimmtc  g-ifeße  ferbt  mon  ber  Ouere  naö)  auf  beiben  ©eiten  ein,  reibt  fie  mit 
©alj  ab  unb  lößt  fie  fo  einige  ©tunben  liegen.  — ©anse  foeßt  man  am 

beften  in  einer  mit  einem  (Sinfajj  berfeßenen  fjifdßmanne.  S5eim  Stnrießten  ßebt  man 
ben  ©infaß  mit  bem  ßerauS,  läßt  ba3  SBaffer  ablaufen  unb  läßt  ben  ^if(ß  bom 
©infaß  auf  bie  ©d)üffel  gleiten. 


I 
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Der  lact)s. 

1072.  931audcfoitener  öanjer  ga*#.  fDZan  legt  ben  gut  gefäuberten 
ou,  genommenen  unb  mit  ©alj  innen  unb  außen  abgeriebenen  ganzen  Saeßö  auf 
eine  ©d;uffel,  ubergießt  ißn  bon  allen  ©eiten  mit  V-  l fiebenbem  SBeineffig,  ml 

nennt,  legt  ißn  bann  auf  ben  ©infaß,  mit  bem  9?üden  naeß  oben  in 
ben  ^n  cßfeiiel,  gießt  fo  biel  2Baffer  barüber,  baß  ber  gifd)  bebedt  ift,  ebenfo 
V-  ö-la|d)e  SSetßmein  unb  ben  bom  »lauen  gebliebenen  ©ffig,  fügt  eine  öanbOolt 
©als,  125  gJButtev,  3miebeln,  serfeßnittene  9Woßrrüben  unb  ^eterfilienmurseln,  ein 
Bmeigdßen  ©iHagon  unb  2 Sorbeerblütter,  einige  »feffer-  unb  ©emürsfötner  su 
bringt  ben  gi)^  fcßnell  sum  Koeßen,  läßt  ißn  aber  nur  bann  langfam  fortfod)en' 
mo3u  e§  ungefaßr  1 ©tunbe  bebarf.  §ierouf  nimmt  man  ben  gifcß  bom  fyeuer  läßt 
ißn  noeß  V,  ©tunbe  in  ber  ßeißen  »rüße  gießen.  !Dann  ßebt  man  ißn  borfießtig 
ßerauS,  legt  ißn  auf  eine  lange  ©cßüffel,  bersiert  ben  Saeßö  mit  »eterfilienfraut 
unb  gibt  baju  naeß  »elieben:  §ummern-,  ©ßampignonS-,  Sluftern-,  ßollünbifcße, 
ßeiße  ©arbeiten-,  §au§ßofmeifterfauce  ober  nur  »utterfauce  ober  serlaffene  »utter 

^“tter  unb  ^eterfilie  gefeßmenft,  ober  ©ffig  unß  Dl 

(©icße  ©aucen.) 

1073.  ©aljlDaffct*  geic^s 
tev  ga<0^.  ®iefer  mirb  ebenfo  mie  ber 
blau  gelod)te  Saeßö  bereitet,  nur  mit  bem 
Unterfeßiebe,  baß  man  ißn  nidßt  mit  ©ffig, 
fonbern  nur  mit  fiebenbem  ©alstbaffer 
übergießt.  ®asu  ferbiert  man  §ol- 
länber-,  ©enf-  ober  »utterfauce  mit 
3itronenfaft. 


1074.  ^'tnfa^e  Den 

gad)S  JII  geben,  9Zad)bem  ber  Sa^§ 
gans  ober  geteilt  in  ©alsroaffer  abge- 
fod)t  mürbe,  garniert  man  ißn  mit  ©alg- 
fartoffetn  unb  gibt  jerlaffene  ©arbellen- 
butter  basu. 

1075.  gaiO§  mit  Elftem.  9JZan  bämßft  ben  «acß§  in  einer  »raife  bon 
SSurseltoerf,  ©emürj  unb  etioa§  iDZabeiro,  nimmt  ißn  bann  flu§  ber  »raife  siebt 
bie  |)aut  ab,  glaciert  ißn  auf  beiben  ©eiten  mit  gifcßglace,  belegt  ißn  mit  au§- 

genommenen  2luftern,  begießt  ißn  mit  toeißer  ©auce  unb  gibt  biefe  mit  2tuftern  ber- 
niifcßt  eftra  baju. 

...  1076.  ga(ißSf(Onitten.  SZaeßbem  man  einen  Sadßö  abgefeßubbt  unb  abge- 

ßoutet  ßat,  feßneibet  man  auä  bem  g-leifd)  2 SDZefferrüden  bide,  runbe  ©eßeiben 
legt  biefe  nebeneinanber  in  eine  mit  »utter  beftrießene  Kafferolle,  beftäubt  fie  mit 
®afj  unt.  ffeffet,  übttaieSt  fie  mit  aertaffenet  SButtet  unb  Betedr  “ mit  einm 
runben,  mit  »utter  beftrießenen  fßaßier.  Kurse  3eit  bor  bem  Slnricßten  merben  biefe 
©d)nitten  auf  mittelftarfeö  fjeuer  geftellt  unb  2—3  2JZinuten  gebraten  bann  iebeö 
©tud  umgemenbet  unb  auf  ber  anberen  ©eite  ebenfo  lange  gebraten  9DZan  richtet 

bie  ©eßnitten  ßierauf  runblaufenb  auf  einer  ©cßüffel  an  unb  gibt  in  bie  9Jiitte 
§ollänber-,  ©enf-  ober  »utterfauce  mit  3itronenfaft.  (©ieße  ©aiicen ) 
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1077.  Sa(0^f(!^ntttcn  mit  ^ai^cvn.  ®icfe  toerben  lüie  bie  borljer» 
gei^enben  Sac^0)c^nttten  bereitet  unb-  mit  ^)ifanter  ^apernfauce  feröiert. 

1078.  Sfu^^^ft^ititten  mit  feinen  ^räntetn.  ®iefe  merben  mie  in 
5Wt.  1076  bereitet,  bo(^  bor  bem  Übergießen  mit  serlaffener  Suttcr  beftreut  man  fie 
mit  feinen  gel^aiiten  Routern. 

1079.  Snt^dfntat  mit  jlattoffetn,  italienif^.  ®er  in  ©atj  fonfer« 

bierte  ift  im  gonjen  Orient  unb  ©üben  ein  fef)r  allgemeines  (Sffen,  er  mirb 

äu  billigem,  ganj  unbebeutenbem  ißreife  berfauft  unb  erfe^t  meiften- 

!!  teils  bem  2lrmen  baS  9iinb»  ober  ©cf)n)cin:fleiicb ; boc^  fommt  er  aucl), 

unb  smar  geiböfinlicf)  atS  ©atat  auf  ber  Safe!  ber  ^eitf)en  bor.  SJiit 
SBartoffeln  unb  ©atat  bermifdjt,  fc^medEt  ber  gefaljene  Sac^S  borsüg» 
tid);  man  bereitet  i:^n  toie  folgt:  2)tan  lößt  6 siartoffetn  toeidfi  foct)en, 
fctjätt  fie  unb  fd)neibet  fie  in  ganj  bünne  ©c^eiben,  bann  pu^t  man 
eine  §anbbotI  ßnbibien  ober  Slopffatat,  ben  man  ftein  fd)neibet,  gibt 
1 Seetöffet  geriebene  Qtvkbel,  1 Seetöffet  ftein  gefdbnittene  aroma* 
tifd)e  feine  Kräuter,  baSfetbe  Ouantum  grüne  kapern  unb  250  g in 
ganj  fteine  Söürfetctjen  ge)d)nittenen  Sad)S,  untermengt  atteS  gut, 
fod)t  3 Gier  part,  f^neibet  bie  Gimeige  gans  ftein  unb  gibt  fie  gteidj=> 
fattS  äum  übrigen  in  bie  ©d)ü)fet,  nimmt  bie  5Dotter  auf  einen  tiefen 
Setter  unb  treibt  fie  mit  3 Gßtöffetn  feinem  Öt,  3 Gßtöffetn  bott 
Gffig,  1 SDtefferfpi^e  geftojjenem  Pfeffer  rei^t  gtatt  ab,  gießt  bie  ©auce 
über  baS  ©erüßrte,  burd^mif(^t  eS  recpt  gut,  rid)tet  eS  in  einer  gtä= 
fernen  ©atatfcpüffel  an  unb  gibt  eS  jur  Safet. 

1080.  ^inscfatiencir  SacOS  mit  dvitneit  ^oOnen.  3» 

biefem  nimmt  man  grüne  SSopnen,  fepneibet  fie,  foept  fie  ab, 

tößt  fie  berfül^ten  unb  oerfö^rt  fo  mie  bei  bem  oben  befd)riebenen 

©atat,  inbem  bie  33ot)nen  ftatt  beS  grünen  ©atateS  mit  bem  ßad)S 
ntfdjeß&efifcf.  gemif(^t  ttjerben. 


1081.  ©aute  Oott  9??an  fd^neibet  bom  Sad^S  fingerbide  ©dtieU 

ben,  biefe  toerben  bon  §aut  unb  ©röten  befreit,  mit  ©at§  unb  Pfeffer  gemürjt, 
in  eine  ©autierpfanne  getegt;  man  gießt  barüber  geftörte,  l^eiße  33utter,  in  metd^er 
man  fie  fo  tange  über  bem  ^euer  feßtoingt,  bis  fie  gar  finb.  Sann  nimmt  man  fie 
aus  ber  SSutter,  tößt  fie  abtropfen,  tegt  fie  nett  auf  eine  ©cpüffet  unb  gießt  in 
bie  2Kitte  eine  SRaoigotefauce.  (©ie^e  ©aucen.)  5D7an  fann  fie  oor  bem  ©auticren 
audb  mit  feinen  läutern  beftreuen,  bann  bebarf  eS  nur  §ur  ©auce  nod)  einer 
toeißen  GoutiS,  gu  ber  man  ettoaS  ©arbeiten  unb  3^t^onenfaft  gibt. 

1082.  Sat^dfotetetted  in  t^aVierfäftdKn  alö  Hors  d’oeuvre  I. 

(3ioif<^engerid;t.)  9JZan  ftopft  bie  Sad)Sftüde,  bie  fotetetteförmig  gefepnitten  toerben, 
tauept  fie  in  feines  öt,  mariniert  fie  1 ©tunbe  in  biefem  unter  3i^füsung  Don 
3itronenfaft,  getiadter  ^eterfitie  unb  ©djatotten,  fd^tögt  fie  bann',  loenn  fie  abge* 
tropft  finb,  in  l^er^förmig  gefd)nittene  ^apierftüde,  biegt  bie  fRönber  naeß  oben  toie 
eine  SRauttafd^e  unb  bratet  bie  S'otetetteS  20  StRinuten  auf  bem  fRoft.  5!Ran  rid;tct 
fie  in  ben  ^apierföftd^en  an,  menn  biefetben  burt^  baS  SSraten  ni(^t  getitten  ßaben; 
i)t  bicS  ber  ^att,  fo  garniert  man  fie  oßue  Rapier  mit  ouf  eine 

©cßüffet. 
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becfcIDcit  ättt  bereitet  man  We  ?Ja)jieträftc6en  ju  jebem  onbern  gifcO. 


«uajteOborer  «(bü|Trtn)armet  ober  Weebaub.  «tatenfiate 


8e„omm^?^-u„^Tef?Ä  •„  %'ertaw  ®?Me"'b"'  ““** 

ben  ßaeßs,  ben  man  einige  Bocken  am  fügten  £)rt  auf^eben  fann.®  ^ 

unb  ©ata,  m barin  ben  ßac^S  ©tunbe  Sn  m f fefferfornern,  9ietfen 

trt  einen  ©teintopf  unb  fließt  bie  burd^ gefeilte,  fatte  ©auce  barüber 

tem  ßaeßs  gibt  man  fRemouIobenfauce  ober  Gffig  unb  OL  ^ marinier* 

1086.  ^oOefett  Oon  SatOd,  Hors  d’oBuyre.  RtoifdbcnoerfrFif  ns«*  sa  - 
tafle  au  ©emüfen.  9Ran  fc^ncibet  frifdbeS  5DWtdbbrot  in  bünn? 

in  eine  flache  ©c^üffel  unb  begießt  fie  mit  2Ritc^  ober  ©a^ne.  Scröucfiertctt^Äa 

iebc  1 ©c^eibe  Sac^S,  ben  man  auf  einem  L^IL^roÄ  ^ Äh  f ^ 

mit  einer  atoeiten  SRitc^brotfdjeibe.  Sann  rü^rt  man  125  a ^ r?*” 

8U  ©abne,  tut  125  ^ geriebenen  ^Parmefanföfe^Tomie  ©ata  Ä 

^tc^lbrotfc^eibc,  beftreut  fie  mit  fleriebenem  ißarmffanfäfe  ^SuWt 
mit  JhebSbutter  unb  baeft  bie  ^obefen  im  beiSen  Ofen  aoümelb  ' 

®l*ritn»eto,  S«4(ntA.  ** 

21 
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1087.  ilt  3Bettt.  SO'fon  mariniert  bie  Sad^Sftücfc  in  mit  Steifen  6e* 

fpidPter  Qtvichtl,  ^pfcfferförnern,  ©alj,  5h:äutern,  ißctcrj'iUe  unb  V2  JRotmein, 

fod^t  fic  in  biefcr  SDtarinabe,  fügt  (Sl^ampignonS  gu,  lögt  fie  gar  merbcn#  berbidt 
bie  ©auce  mit  ^eb§couIi§  unb  rid^tet  fic  mit  allem  ^fn^att  an. 

1088.  auf  IfOcittifd^e  ?trt.  3)er  ausgenommene  gereinigte  gifd) 

lüirb  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  ©als  beftreut,  fo  1 ©tunbe  beifeitc  geftellt.  ^n» 
beffcn  l^adEt  man  1 SCeelöffel  ©d^atotten,  ^eterfilie,  (Sftragon  mit  ebenfooiet  ge» 
l^adtcn  S?apcrn  unb  4 — 5 gcmäfferten  ©arbeiten.  ®iefe  ^ngrebienjien  gibt  man  mit 
etmaS  meinem  Pfeffer  in  250 — 500  g S3utter,  je  nadb  ber  ®röße  beS  ^ifebeS,  unb 
fJtegt  baju.  ^n  biefe  an  ber  ©eite  beS  fyeuerS  ftebenbe  SJJarinabe  legt 

man  bie  ^ifdbftüde  möbrenb  2 ©tunben,  b^It  alles  toarm,  ohne  ba&  eS  foeben  barf. 
S'Jun  tuerben  bie  SadbSftüdEe  in  einer  anbern  Pfanne  noch  10  SDtinuten  in  SSutter 
gebraten,  bie  iOtorinabe  mit  1 — 2 ©laS  23ein  unb  einigen  Süffeln  ^aftbrübe  Oer» 
fodbt,  mit  (Sibottern  legiert  unb  über  bem  fyifdb  angeridbtet. 

1089.  ©Ifitticttct  50^un  fdbneibet  geräudberten  SodbS  in  ©dbeiben, 

legt  fic  über  Stadbt  in  SD?itcb,  trodtnet  fic  ab  unb  bömfjft  fic  in  folgenber  SSrübe: 
SWan  jerlägt  1 ©tücf  33utter  unb  bömpft  borin  feine  Häuter  mit 

auf  bie  SadbSfdbeiben.  ®ann  mai^t  man  ^ßapiertapfeln  toic  in  Str.  1082  unb  bratej 
ben  SadbS  fdbncll  auf  bem  9toft.  2)asu  gibt  man  gcröftctc  ©emmcifdbeiben  ober  ge» 
badene  Kartoffeln. 

1090.  italienifd^.  5D?an  legt  bie  SadbSfdbeiben  auf  eine  ©dbüffel, 
bet  man  einen  S^eigranb  madbte,  bereitet  eine  ©auce  aus  meiner  bider  ^ifdbcoulis 
mit  3iii^ooenfaft,  ©arbeiten,  Pfeffer  unb  5DhiSfat,  gießt  fie  über  bie  gifdbfi^nitten, 
beftreut  baS  ©anje  reidbtidb  mit  ^armefanfnfe  unb  bödt  eS  im  Ofen  gar. 

1091.  (üttgefalienetr  ©dbneibc  ben  Ko^f  beS  SadbfeS  ab,  nimm 

Siüdenbaut  unb  (jingemeibe  fort,  loofdbe  ben  SadbS,  fbatte  ibn  unb  lege  ibn  5 bis 
6 5Tage  in  ©alstoaffer,  bann  trodne  ibn  an  ber  Suft,  padt  ibn  in  ein  gößdben, 
beftreue  ibn  mit  ©alj  unb  ettoaS  ©atbßtcr,  fodbe  ©atsmaffer  ab,  gieße  eS  abge» 
fübtt  barüber  unb  üerfdbließe  baS  gößdben  betntetifdb  bis  sont  ©ebraudb. 

1092.  mit  9Rat|onnaUe.  Oer  in  feiner  SBrüße  OoIIfommen  ouS» 
getüblte,  blau  gelochte  SadbS  mirb  bebutfam  mit  bem  ISaudb  auf  eine  ©dbüffel  ge» 
legt  unb  mit  SDtabonnaifenfauce  beftridben  Um  ben  fyifdb  b^oum  gibt  man  auf  bie 
©dbüffel:  Krebfe,  ücrfdbiebenfarbigeS,  serbadteS  ober  sicrlidb  auSgeftodbeneS  Slfpif, 
3itronenfdbeibcn,  ©arbeiten  unb  gefärbte  25utter  unb  bergt.,  redbt  gefcbmadbolt  unb 
jierlicb.  ÜJtabonnaifenfauce  mirb  in  einer  ©aucicre  basugegeben. 

1093.  mit  fOiaiiottnaUe,  ©iertt  utti>  ©atat.  Oies  mirb 

gemöbniieb  bon  Sa^Süberreften  bereitet,  unb  smar  auf  biefelbe  Sßeife  mie  §übner» 
Sftabonnaife. 

1094.  ^utittadi  t>on  SacOd.  9tadbbem  mon  1 ©tüd  frifdben  SadbS  bon 
IV2  ^g  obS  §aut  unb  ©röten  befreit  unb  bann  in  Heine,  6 cm  lange  unb  4 cm  breite 
©tüde  gefeßnitten  hfit/  merben  bicfcibcn  mit  ©atj  unb  ^Pfeffer  beftreut  unb  in  einer 
iPfanne  mit  250  g SSuttcr,  fein  gehadtcr  ißeterfitic,  ©chnittlaudb  ober  ©dbatotten, 
fein  gehadten  ©hompignonS  unb  1 ©laS  SBeißmein  ober  Sdobeira  gar  gebäm^ft 


I 
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1 


erwteten  *■'' 

barten  Gier  barüber  teat  nun  eine  Pr.<^  Krautern,  ftreut  bie  gebadten, 

äu  «Sei  n®  Lä  ben  «6“  Ve  0 

©eite  fetf  fie  ‘./Ä  iu^Z,Zt  Ä 

lucnben  unb  SSelrSufetn  mit  öt  auf  Sm  SKoft;  fofatt 

bie  ■”"*>  teiß  mie 

6ereitele^T4äf?“Ä“;irfLf„t*refi!^  ««^e,  0ul  Uae. 

Siftflfeffet  gelegt,  niorin  2Boffet  mit  ®af!  1 slHtccrM®«  m'  ®tufof  in  ben 

Sur  felben  Seit  »erben  ÄürTtderlhfnerbW  ^ 

2 ®«n,  ®alä  unb  ipfeffer  eingerS  u„ö  auf  bSen  ©eite“n  Sf 

.Trabt  g!‘^fer"-"“'  ^»Äuond  bf,“  r 'e?„etinr"^Sg„®u^“t 


Oie  forellc. 

r 1098.  tfOVCfiCtt,  Iblutt  gcIocOt.  ©anj  frifdb  gefanaene  s f 

)dbon  nadb  menigen  ©tunben  ibrei:  SBotitgefdimad  einhüLr,^  T 

Hiebt  3u  langen  Ginfcbnitt  am  kud,  aufaStL^^^ 

Sann  ftedt  man,  um  fie  ju  frümmen,  ben  unb  gefeßubbt. 

mit  einem  gaben.  9?un  merben  fie  mit  foebenbem  Gifio  fipanff  ibn 

reißen  beim  fpöteren  Koeben  au  berbinbern!  mit  fBnbier  bebedt  “ o 
ftcllt.  ^nsmifeben  mirb  in  eine  Kafferotte  batb  2öaffer  batb  mna  \ 
balb  Seißmein  mit  Sorbeerbtatt,  3itronenf*eiben 

5um  Kod;en  gebrodjt  unb  nad)  einer  ©iertelftunbe  bie  gorelten  Tin  ©als 

mon  fic  ungefähr  10  fOiinuten  barin  bei  gons  fAmicben!  bmeingetegt  unb  läßt 

§crouSncbmen  befprengt  man  fie  mit  fattem  Gaffer  TiZan  aiTt  mL  n 

ober  eine  bollänbifcbc  ©auce  basu.  gibt  Gfftg  unb  öl,  «Butter 

ai* 


\ 
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1099.  SJovctten  in  ^Suttctfaucc.  viaä)bcm  btc  fjorclten  Btau  gesotten, 

gibt  man  125  g SSutter  in  eine  Slaneroltc,  bcrrüljrt  bamit  Vs  l ober 

btü^e,  fügt  3itronenfaft  unb  etma§  2Jiu§fatbIüte  basu,  läßt  bie§  bei  fortgefeßtem 
9tü^ren  V4  ©tunbe  foeßen  unb  ric£)tet  bie  (Sauce  über  bte  goretten  an. 

1100.  5^0tcttCtt  itt  I.  kleine  gorelten  toerben  borfidjtig  gereinigt, 

gefdE)ubt)t,  ausgenommen,  getrümmt,  mit  marmem  (S)fig  übergoffen  unb  mit  ißabier 
bebedt.  ®ann  feßt  man  fie  in  eine  S^afferoHc,  tvo  fie,  oon  fiebenbem  SBaffet  bebceft, 
mit  (Salj,  Pfeffer,  3miebetn  unb  ^itronenfaft  getoürat  toerben,  V4  (Stunbe  foeßen 
unb  bann  ßerauSgenommcu  toerben.  3^un  gräbt  man  eine  ^orm  in  GiS,  bcftreid)t 
fie  mit  Öt,  gießt  eine  bünne  (Sebießt  5lfpif  ßincin,  tegt  barauf  eine  sierlidte  fyorm 
oon  gefdinittenen  ßarten  Giern,  kapern,  3itJ-‘onenfd)eiben,  %rüffelfd)eiben,  läßt  bieS  er== 
ftarren,  barauf  toieber  eine  bünne  ©dbid^t  Slfpif,  in  loeldbe  man  bie  fjifd)e  legt, 
nid)t  äu  bießt  bei  einanber  unb  nießt  511  bid^t  am  fßanbe  ber  gorm,  bann  eine  (Sd)id)t 
3tfpif.  $5ft  bie  f^orm  tief  genug,  lann  man  beibeS  toieberßolen.  ^ft  alles  nad)  35er== 
lauf  mehrerer  (Stunben  feft  getoorben,  taucht  man  bie  gorm  eine  (Sefunbe  in  toarmeS 
ffiaffer,  bamit  fich  ber  9l)pif  leicht  ablöft  unb  garniert  bie  echnfiel  mit  (Salatheräcn 
ober  gefdhnittenen  Giern. 

1101.  S’Oretten  mit  II.  §at  man  bie  g-orellen,  ohne  fie  _ gu 

frümmen,  toic  in  ber  üorigen  Stummer  abgefodht  unb  in  ber  Srühe  erfaltcn  laffen, 

fo  nimmt  man  fie  behutfam  h<^t:auS,  trodnet  fie  leicht  ab 
unb  begießt  fie  mehrere  SDtale  mit  holberftarrter  grleifdh»’ 
gallerte,  bis  fic  blanf  bamit  überjogen  finb.  9?un 
rid)tet  man  fie  auf  einer  langen  ©d^üffel  an,  umfränst 
fie  mit  redht  grüner  SBrunnentreffe  ober  fRapungen  unb 
garniert  fie  mit  ^rebSfehtoänsen,  hortgefochten  Giern  ober 
eaetwüffet.  GroutonS  bon  fjleifdhgallerte.  9Ran  gibt  hierju  Gffig  unb 

01  ober  fRemoulabenfaucc. 

1102.  ©cOftcfettC  S^otcllctt.  ^Äan  löft  beibc  (Seiten  ouS  ben  Gräten,  trodnet 
bie  (Stüde  mU  einer  ©erbiette  ab,  paniert  fie  in  Gi  unb  ©emmel,  bädt  fie  mit 
Sutter  golbbraun  unb  beträufelt  fie  mit  ßitronenfaft. 

1103.  Sjotcöcn  auf  bem  tRoftC.  SJian  fchuppt  bie  Forellen,  nimmt  fie 
aus,  burchfticht  fie  mehrere  2Rale  mit  einer  Gabel,  fal^t  fie,  mariniert  fie  mit 
ßitronenfaft,  in  ©dheiben  gefdhnittenen  3toiebeln  unb  «ßeterfilie,  trodnet  fie  ab  unb 
sieht  fie  burdh  serlaffene  SButter  ober  ^robenecröl.  ®ann  bebedt  man  ben  fRoft  mit 
einem  geölten  Rapier,  legt  bie  Forellen  barauf,  läßt  fie  über  nidht  su  fdharfer  Sohlen* 
glut  bon  beiben  ©eiten  gar  röften  unb  gibt  ein  fräftigeS,  mit  einpaffierten  läutern 
bcrmifdhteS  ^uS,  ober  eine  pifante  ©aucc  basu. 

1104.  ©autiertc  ^ordttcu.  2Bic  fgutierter  Sach§. 

1105.  ©Cttfcr  S’OteÄCtt.  5!Ran  bringt  bie  gut  gereinigten,  mit  ©alj  be=> 
ftreuten  Forellen  in  eine  ^afferolle,  basu  ein  GlaS  fRhemdJein  unb  ein  GlaS  Gham^ 
pagner,  ein  GlaS  SBaffer,  Pfeffer,  ©als,  3h)iebel,  Ouenbel,  »rotrinbe.  ©0  fommen 
fie  auf  hellet  geuer,  um  f^nell  gar  su  toerben,  bann  nimmt  man  fie  heraus,  treibt 
bie  S3rül)e  burch  ein  ©ieb,  gibt  noch  ^^nig  frifdhe  Sutter  hinein  unb  richtet 
bie  Forellen  mit  3it’^onenfcheiben  an. 
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So  m Wit  ^tcOäfaucc.  Gut  borgeriditete  j^orellen  ober  bnn 

ben  Graten  bereitete  f^orellenfiletS  toerben  ungefalsen  V4  ©tnnbe  ftefi.  n alZn 

bann  in  einer  Jßfanne  mit  SJrebSbutter  über  bem  geuer  gefditoenft  bis  fie  qar  finb 
loorauf  man  fie  mit  einer  ShrebSfauce  aufgibt.  B^^iujroeim  )te  gar  finb, 

o„f  s rJoretteu  Utit  ^ofaOet.  ®ie  gereinigten  fVorellen  toerben  aefnlipn 

auf  ber  9iiidenfeite  mehrmals  eingeferbt,  in  einer  5?afferolle  mit  Xofaiier  übernotfen' 

.Jiei  bie®  Sauce  unb  «Piment  OTau 

unb  fd,ät(t  fie  mTt  Sitroue^uwS  ® 


Oer  Stint  und  fcICDcn. 

rc^^?et  “"'a^fSrfie  fu“berle^‘»'fie;1' 

cm  c Stint  uttb  (Reichen. 

"’^tuSnehmen  bie  ^öpfdjen  ab,  falst 
bie  ütfehe,  laßt  fie  V2  <Stunbe  ftehen,  focht  fie  in  ©alstoaffer 
unb  rid)tet  fie  mit  ©enfbutter  an,  ober  gibt  eine  ©ped= 
ober  ^mmelfauce  basu. 

1110.  ^eOratener  ©tint.  9Ran  [döneibet  beim  STuSnefimpn  Sto  e^nnCo 
manmert  bie  ®lüd(e  1 ©tuube,  troetnet  fie  aZ  mttrjt  fTe  mit  laf.  • ' 

aeriebeuec  Semmel  unb  bratet  fie  in  ber  fteigenben  SntteT  ^ 


ffi:  r getotSt.  man  toc^t  SBaffet  mit  ßffia  Praiefirfn 

an  bec  ®ette  beä  geuer«  fielen  lügt.  9)ad, bem  man  bie  Se  jum  m 
tropfen  auf  einen  SDurePfd, tag  getan,  bratet  man  feinmürftia  oeMnteLeu  ikh!: 
unb  gimebetn  getb,  tögt  ein  paar  Söffet  SWefif  barin  ne®rbl.V 
eä  mit  ber  ©tintenbriitje  Kar,  fodit  bapSn  einrfLioe  ©ouce  hfr 

ober  3ucfer  einen  füBfäuertidjen  ©cftfimoif  gibt,  tut  bie  Stinte  binein  uül!  rSi'^r^ 
in  ber  ©auce  heiß  toerben.  Gbenfo  fann  man  bie  ©tintP  mo««  Vo  .!•  ^ ^ ^ 

finb,  mit  geriebenem  SRcerrettich  anrichten,  ben  man  mit  gerieb^nen^tSn  ^ 
unb  3uder  angemadjt  hat-  genebenen  gipfeln,  Gffig 


■ 
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einen  fräftigen  ©dflag  auf  ben  ^opf,  S untSb 
Ouerfdhnitt,  fdhuppt  ihn  unb  fdflißt  bon  ba  nadi  bem  ©d)h)an;ie  =wi  mif  Pfl”^” 
aReffer  ben  Seib  auf,  nimmt  ihn  aus,  mobei  man  borfidötia  fein  muß  Sr.6  |‘^a^fen 
niipt  äerbrnit,  ftnpt  bie  Stoffen.  ®ie  &ber  mi  b7o  fi£  oon  ber  Xtte"r?t“‘^ 

,u  merben,  3ft  ber  gifip  groß.^fo  fpattet  ««n®"n'rf  ^^^ötTte^’^nb^d^eiM®;'^^^^^ 
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große  Stücfc.  ?Wan  läßt  il^n  1—2  ©tunben  gcfalsen  ftel^cn.  ©o  bereitet  man  tbn 
ftetS  äum  Slodjen  Oor,  ober  man  laßt  ißn  ganj.  iDa§  33Iut  läßt  man  beim  2:öteii 
in  eine  Saffe  (Sffig  laufen,  um  e§  fpäter  äu  brauner  ©auce  ju  bermenben.  ®er 
a^ogen,  ber  nodE)  einmal  fo  lange  loie  ber  Karpfen  au  lochen  ^at,  muß  bor^er  in  ©ffig^ 
brülle  getan  merben. 

1113.  i^rtr^fen  in  ®icr  ober  iiolnifd^c  5larb?en.  S^arpfen  merben  gc» 
fcl)lad^tet,  gefdjuppt,  au»geuommcn,  gemafdjen  unb  gefalaen.  2)an  legt  man  in  eiitcu 
J^ifdjleffel  G — 8 fein  gefc^nittene  1 ^eterfiliemourael,  etloag  ©ellerie  unb 

ajioprrüben,  ©d^ale  unb  ©aft  bou  1 3itrone,  Lorbeerblätter,  ißfeffer  unb  ©emüra; 
biefe§  läßt  man  mit  2 gutem  33raunbier  V*  ©tunbe  langfam  fod)eu, 

tut  bann  bie  Karpfen  (IV2  ^g)  hinein,  fd^äumt  ab,  loenn  fid)  ber  ©d)aum  gc= 
bilbet  unb  läßt  il)n  bann  mit  250  g iButtcr,  1 @la§  9iotmein,  etma§  für 

20 — 30  ^Pfennig  §oniglud)eu,  großen  S^ofinen  unb  SDiaubelu  in  ©tifte  gefepnitteu 
nod)mal§  V2  ©tunbe  fodjen.  rid^tet  man  i^n  mit  bem  in  (Sifigioaffer  ge- 

fodjten  9iogen  auf  einer  ©d^üffel  an. 


1114.  engUf^cv  ^«rbfen. 

mittlerer  ©röße  gefd^uppt,  gciuafdjen. 


Srifä)tafferoUe  luu 


3'ür  12 — 15  ^erfonen  merben  4 kg  Karpfen 
in  ©tüde  ge|d)uitten  unb  biefe  mit  einer 
3?ii)(^ung  bon  ©ala,  ^^feffer,  abgericbeuer 
3itronen)d)üle  in  eine  flacpe  Stafierolle  ge- 
legt unb  mit  einer  9jii)d}ung  au§  ]^alb 
SBeißmeiu,  Ijalb  2Ba))er  bebedt,  morauf  mau 
uod>  einige  mit  adelten  beftedte  3^®icbeln, 
etma§  in  SBürfel  gefd^nittenen  SDieerretticIj, 
ein  ^räuterfträußdjen,  in  bem  etma»  ©d)nitt- 
laud)  ift,  unb  nod;  etma»  ©ala  l)inau- 
fügt.  Sen  g-ifi^  bringt  man  langfam  anni 
Slod;en,  ftellt  l^n  au^nd  unb  läßt  i^n  nod) 
V2  ©tunbe  Sie  gifd^ftüde  legt 

mau  bann  auf  ermärmte  ©djuffeln,  ftellt 
fic  im  Sßafferbabe  (bain  - marie)  marm,  feißt 
bie  Srü^e  burd),  bringt  fie  nun  mieber 
. a^itt  Slodjen,  gibt  ctma§  ©arbellenbutter 
unb  Vi  Z füßen  9ial)m  unter  9iül)ren  baan, 
aießt  biefe  ©auce  mit  4 ©igelb  ab  unb 
gibt  fie  über  bie  Karpfen.  Sie  ©d)üffeln  Oer- 
aicrt  man  mit  ißeterfilicnfträußt^cn  unb 
3itronenfd)nitten. 


1115.  5ior>>fctt  Olau  gcfotteit.  Siele  fd^uppen  ben  S^arpfen  nidl)t,  menn 
fic  tßn  blau  fieben,  unb  mäl)lt  man  beSpalb  ©piegelfarpfen,  bie  faft  ol^ne  ©dljuppen 
finb.  aJZan  oerfäl^rt  mic  bei  blaugefottenem  Sadl)§,  inbem  man  ißn  langfam  mit 
fiebenb  l^cißcm  ßffig  begießt,  ipn  in  bie  gemürate  SBuraelbrül^e  bringt,  nur  6 lii§ 
8 SKinuten  fieben  läßt,  bann  i^n  Oom  g-cucr  fortfd^iebt  unb  nod^  V2  ©tunbe  aie^en 
läßt.  SKan  nimmt  ben  f^ifdl)  erft  !^erau§,  menn  er  augerid^tet  toirb,  garniert  il^n  bann 
mit  3it^^onenfd^cibcn  unb  fßeterfilie  unb  gibt  (Sffig  unb  Öl  ober  frifd^c  Sutter,  @ar- 
beltenbutter  ober  SWeerrettid^,  mit  3^*^^^^/  SBaffer  unb  ®ffig  angemadfit,  baau. 

1116*  ©entoofter  ^ar^fen.  ilZadjbcm  man  ben  Sl’arpfen  gereinigt,  mit 
©ala  cingerieben  2 ©tunben  liegen  ließ  unb  in  fdjarf  gemürater  SBuraclbrü^c  ab- 
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fod;te,  bereitet  man  eine  bidc  fRemoulabenfnuce  mit  ©enf,  beftreiebt  bamit  ben  ftifefi 
ber  tm  ganaen  gefodjt  mürbe,  garniert  ipn  mit  ilreb^fcfimänaen^  gefüllten  ßrebfl 
naien,  (J.etn  unb  $etet(itie  obet  ®alat  unb  gibt  i^n  jZ  falten  Süffel. 

r »i  91oth)Citt^  SJian  ü&ergiefit  ben  sunt  Podien  öut 

bereiteten  in  ©tüde  gefd^nittenen  Starpfen  mit  9?otmein,  bi§  er  überbedt  % fügt 

atelfen  unb  ein  Lorbeerblatt,  bon  allem  menig  unb  ein 

fl  dl^fnmTp”  1 aofoefangene  Slut  unb  einen  (gßlöffel 

3uder,  fomie  12o  g Butter  ^inau  unb  xid)tct  ben  gifc^i  mit  etms  ©auce  übergoffen 
unb  bic  übrige  ejtra  in  ber  ©auciere  an.  uoergonen 

s-  n?-  Start  febuppt  einen  großen  Starpfen  entfernt 

bte  ©ingcme^tbe  burd)_  einen  möglid)ft  fteinen  (Sinfd;nitt  in  ben  Sauefi  unb 'f b' dt  ben 

?3-i|d;  obmed^jelnb  mit  feinem  ©ped,  3itronenfc^ale  unb  ©arbellenftrcifSen  Sann  mirb 

r mit  «icpiid,  Sutter  begoffen,  auf  einer  Unterlage,  mit  ber  man  i^TberouTn"^^^^^^ 

fann  unb  bic  ba»  «Infeßen  oer^inbert,  in  ber  ißfanne  im  mäßigen  Ofen  V,  ©tunben 

gefodit  unb  gibt  ^opf-  ober  ©nbiuienfalat  unb  eine  grüne  Stape?nfauce  baau. 

.f  . a la  Boiirgignoiie.  fDtan  bereitet  ben  Starpfen  Oor  reibt 

Z/T„fTiur‘"'s  r -Vn‘  iS"  fiSetall  Zt  be” VaTef 

Mllc  •'?"  2 ©tunben  fteljen.  ®ann  tnt  man  in  bic  Suffe 

ullc  ben  ün)d)  in  ©tuden  gc|d;nitten,  mit  einem  aromatifdicn  ^räuterbünbel 

3>5tcbeln  unb  ©cmüra,_  übergießt  iljn  mit  einer  glafd^e  Surgunber  foebt  ibn  bei' 
madigem  ü'euer  gar,  gießt  bie  Sru^e  burd),  naeßbem  man  ben  gifeß  auf  ^r  ©diüffel 
anriddctc  unb  in  bie  SBärmccöbre  feßte;  nun  fügt  man  an  bie  ©Lee  ba§  S 

unmungene  Stnt,  etwuä  in  getonte  Snttet,  gennegle  Sutbetlen  „nl  eSigf 

• s ^öuigöfafpfeu  a la  Chambord.  (Sin  Starpfen  bon  ungefähr  3 ka 

mtb  «ucObein  et  geiänbetl  unb  geft^n^t  ift,  mit  ©petf  unb  StnffetMeMra  „c! 

fricft  nno  naettbem  et  fo  1 ©tunbe  beifeite  geftonben,  gibt  man  i^n  in  einl  Sötte 
bit  tcictjticl)  niit  ©fcci  unb  ©ct)mtciiftrcifen  belegt  lontbe,  gibt  ©unneratmctelr.  ®e- 
lontj  unb  SmeOe  n bnjn  gießt  1 §lofd,e  äEeißioein  unb  gleifcßbtübrbata«  boft 

SeÄ  St'ZZiZ^^  tungfam  gut  bämgfe?.  §?t  mon  feinen 'gi^! 

ttffel  mit  ©iii)aß,  fo  miaelt  man  ein  gebutterter  fßapier  um  ben  fvifefi  bamit  er 

beim  §erau§ncßmen  nid)t  aerfallen  fann.  SBenn  er  fertig  ift  leat  rnnn  ifin  l- 

®(l)üfKl,  glofiett  iljn  mit  gtetfdiglace  unb  gocniect  ein  fe'bc  feinef  Siagout^Oon  fialS' 
unb  giictimild),  eitompignon«,  Stüffeln  unb  Shebfen  ßetnra  ® ^ 

1121.  ^avpfen.  Sie  gebodene  Oforcllen. 

<rr  ff  nuf^cut  >/}oU  ßcOvatCttC,  ocfürtic  azadibcm  man  einen 

^ittclfarpfcrt  Oon  1 /.  kg  au^^gcitommcn,  fö|t  man  ba§  gleifd)  üon  ber  einen  ^-ifdi- 
bal;».c  Oorfid)tig  au§,  bamit  bie  l^aut  nidjt  einreißt  faht  ben  itftrmi»«  <>•.•  v 
ftellt  .i)u  beifeite.  Sann  entgrätet  unb  loiegt  man  ba3  fyifcbfleifdi  füat  2 fl*”^ 

iPcterldie,  12c  g Butter,  3 Gier,  125  ^ gmeidfteS  Seißtrot  Q 
©olä  unb  «Pfeffer  baau  unb  füllt  mit  btefer  garce  bie  gifAbälftc  in  ber 
ber  Slarpfcu  augenäßt  feine  redjte  gor  n loieber  erLlt  beo“n^ 

(Si,  beftreut  ißn  mit  ©emmel  Lb  bratet  ißn  bic  ge 

unter  ßdufigem  25cgießcn.  Sic  Slarpfenmilcß  unb  ber  fRogen  toirb  Lit  %l!fi  ^ 
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1128.  StatloUn  in  2Bie  gorelteit  in  mif  nur  baft  man  hon 

^r^en  ln  ätetlic[;e  ©tücfe  fc^ineibet  unb  ebenfo  bie  Smilc^  unb.  ficber  mü  in  atfpit 

ßay^ücn  nm  @i>ic6  dC^vaten.  (Sinen  SKircbfarbfcn  fcfiuööt  unb 
joubert  man,  bereitet  bann  eine  garce  bon  '^al  ober  öecbtfteifcb  ©arbeiten  ebom- 

&arce  fommt  in  bcn  aufgefc^inittenen  Seib  be§  gi|cbe§  bfn  man  imh 

fein  gefc^mttencn  ßorbee^Iättern  unb  gefboltenen  Steifen  bcfbictt,  in  einV&utterteä 

SS  S 9i«aout  an  au  bem  man 

gifcfimild^,  (S^am^jagner  ober  Trüffeln,  ^cbfe  unb  ä^ntic^eg  nimmt. 

SWftirittictftciP  SBie  marinierter  £ad^3. 

»uttEt  mit  »a»tilofouce.  3n  eine  Stoffetotle  gibt  man  160  y 

.öutter,  baau  «n  ©tuet  m ©d;etbea  gefc^nittene  Smiebel  unb  ungefähr  1 ka  aereU 

breite  unb  1 ginger  lange  ©tücte  gefcl;nittenen  unb  gefalaenen 

bampfen,  gießt  nun  Vs  I fauren  SRaßm  baau  unb  läßt  bie§  pgebeeft  S ©Sc 
bunften,  ioorauf  man  naeß  belieben  eine  2J?effer|>iße  ^aprifa  einiqe  Sfabern  unh 
gitronenfaft  baaugibt  unb  c§  auffoeßen  läßt.  3TOan  gibt  baau  S^artoffctftößcßen. 

oibt  mon^fo^O  f Ü f«h)arjcr  ©aucc.  ^n  eine  S^afferolte 

gibt  man  1..Ö  g Sut.cr,  1 Qmxtbti,  ctma§  SBuraelmerf,  alle§  in  ©dieiben  aeidmitten 

ferner  bcn  a^ßaeften  Jtarfjfcnfo^jf,  10  ©tücf  auSgelöftc  SJußferne  10  ©tüd  robe^ 

9bWniltYner@d  st; 

St  aLiin  t"*"'  SP«t«fi(ie,  2 Sotbeetblaiter,  oon 

St>-  “S"®  ^ SJorncr,  1 ©ciouranelfe  unb  40  g ^uder.  5Dtefe§  läßt  man 

16  anmuten  jugebedt  bunften,  gießt  tä  bann  mit  y,  l Sto,  •/.  i Mntoeta  ZZ 

Lf.  ^ unb  bictauf  in  bie  ©ance  öerrüfiet.  £ln  biefet  ©auce 

man  ben  Ihitbfen  folgen.  Senn  bie  ©ance  5u  bid  ift,  gibt  man  etmas  ^ürfi 
brtße  baju  «nb  paffiert  fie;  fobalb  bieä  gef^ein  ift,  gibfLrSorgetcteÄ 

S"rä'fit  lä'^Mitolnr«"'^  “SO'äf’f »b.  fliftiitfl  gefdinittene  SUanblln  basu 

uy  laßt  cs  nod)mal8  auftoeßen.  ©lefc  ©aucc  muß  füßlidi»fauer  unb  bitter- 

ließ  fein  unb  einen  angeneßmen  ßifonten  ©efeßmaef  ßaben.  ©ollte  fie  au  bünn  fein 

Ä!  baäutüßten.  ®et  gifcß,  bon  nngefäijt  2 L auf  oZiae 

oeneLiL'''®i.'''"(. angecid)tct  unb  boju  ©alatattoffetn 
gegeben.  !Die  übrige  ©auce  hnrb  in  einer  ©auciere  beigegeben. 

Die  Karaufcöcn. 

1128.  darauf (ßen  mit  ®itt,  SD  ie  s^araufeßen  toerben  mie  bie  Karpfen  aum 

Stoeßen  öorbereitet.  «Wan  ißt  fie  gern  mit  SDillfauce.  Waeßbem 
mon  fie  gemnigt,  gefdjuppt,  ausgenommen,  eingefalacn,  naeß 
1 ©tun^  abgetrodnet  unb  in  gereinigtcrSBuracIamiebcIbrüße 

obgetrodnet  ßot,  acrquirlt  man  einen  Söffe!  «w/ßl  mit  füßer 
©aßn^e  bci^ßrt  bieS  auf  bem  geuer  mit  60  g ©uttcr,  fein- 
geßadtem  !DiII  unb  einer  «ßrife  «Pfeffer,  bermifeßt  bieS  mit 

• , O'ift^&rüße  unb  gibt  bie  itaraufeßen  noeß 

«arcm(4«.  /d  ©tunbe  aum  gießen  bor  bem  Slnri^ten  in  bie  ©auce. 


t 
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Die  Staroufeßen.  D)er  §ecßt. 
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g* 


- bo«  man'fi‘'"udr?n  S'^tatene  Ifntpfen 

®ie  .let  ber,’^  ;a"ut^‘  Ite^r '‘ib?td^4?„,tba1r" 


Der  Dcd[)t. 

sllifilis 


ßinein,  gießt  bieS  au  ber  «Brüße  unb  läßt  b^  gifcß  borin  noS  ®^“^r^  ^eterfilie 

maßen:  3«an  fd;abt  einen  fleinen  |.ccßt  aus  Xut  n^  T 

in  «Wilcß  gemeießte,  gut  auSgebrüdte  SBcißbrote  fAmihi  p*  nimmt  2 

in  äButtet,  boau  bie  gc^adte  §e<ptlebet,  baä  Lägefdjatte  lifcbfteifa  u®4^  2 

olleS  bermifeßt  man  gut  a«  ^lößcßen,  bie  man  in  ber^i'io^nh  ^ 

ber  gifeßbrüße  foeßt,  eße  baS  2ÄeßI  baau  fam,  bann  berau?n^mmf 

6.8  bet  fjifcp  angeti.^tct  unb  mit  ben  äSloetPen  unb  bet Vtetfilienmutael  gähntet  S 

«ummeJ^fbt  .Än^llfSÄnbef ™g^^ 

tl^n  bor  bem  ^od^en  nod^  einmal  gut  auä  unb  feht  ben 

mit  Slbiebctn  unb  ^etetfirienlbutaet  au.  ©oboft  et  toAl  \Z‘  '"’"0et  Mummet 

fdläumen,  fd,medt  i^n  bann  mit  etmal  Ä unb  o StenfaH  ab  Zf  e'®"  “‘f 
®tüd  SButtet,  (260g  auf  3ig  gif,P)  bajn,  guitft  ettoaT  M«c6  „Üb  MeM  ttZ  iZi* 
man  aum  «erbiden  on  bie  ©aucc  tut,  feißt  btefe  bureb  ouirff  Ua  Welcße 

ab  unb  Ibütat  fie  nac^  ae^mad  mit  $feffet,  ©ata  anb^3ittü„c„faft.  ® 
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®ie  gifc^e. 


1133*  6lauoefottctt,  luiitb  toie  ^otdlc  bfaugcfotten  Bereitet.  3D?an 

gibt  baju  broune  33utter  unb  SOtoftridj. 

1134.  otientaafi^.  iö2an  bereitet  ben  ^-ifdfy  tnie  oben  Oor  unb 

fod^t  il^n  in  ber  Söuräelbrübe  unter  ßufügung  bon  ^Pfeffer  gar.  ®ann  ntaebt  man 
in  einer  Pfanne  5 ßßlöffel  feine§  ^roüenceröl  beiß,  gießt  bebutfam  einige  Sropfen 
fatteS  3Baf[er  hinein  unb  läßt  e§  einige  9Äinuten  fielen,  bann  röftet  man  in  bem  Öl 
etma§  unb  in  Streifen  gefd^nittene,  abgebrübte  unb  abge)d)älte  füße  SD?anbctn, 

rübrt  e§  mit  ber  gifdjbrübe,  läßt  ben  gifd)  noeß  10  2)^iniitcn  barin  jieben  unb  gibt 
ißn  mit  ber  Sauce  auf. 

1135.  i»ci>adene  ötfifdje.  9Jtan  mätst  bie  einige  Stunben  gefalgenen 
§edbte,  bie  man  abtrodnet,  in  @i  unb  Semmet,  maeßt  feines  Öl  fiebenb,  mirft  eine 
Srotrinbe  furge  3eit  ßinein,  um  ben  ftrengen  @efd)macf  gu  beneßmen  unb  bädt  bie 
^ifdße  in  bem  öl  öon  beiben  Seiten  gelbbraun. 

1136.  ^eätt  im  S<!^tafrocf.  iKan  nimmt  bagu  6 fleine  §ecßte  bon 
gleicher  ©röße,  bereitet  fie  mie  gemößnlidß  oor,  meidet  längs  beS  9?üdenS  einen  Gin* 
fdjnitt,  löft  baS  gleifcß  bon  beiben  Seiten  bon  ber  3?üdengräte  loS  unb  fdjneibet 
biefe  bießt  am  ^opfe  ab,  fo  baß  beibe  5ifd)ßälften  am  ^opfe  bleiben.  ®ann 
mariniert  man  bie  §ed)te  mit  Saig,  ^Pfeffer,  ^itronenfaft  unb  3loiebeln,  bereitet  bon 
750  g §ecßtfteifcb  eine  lodere  garce,  trodnet  bie  §ed;te  rein  ab,  legt  einen  berfelben 
fo  auf  ben  Sifeß,  baß  bie  beiben  Hälften  reeßts  unb  linfS  bom  ^opfe  mit  ber  gleifcß* 
feite  auf  bem  2:ifcßc  liegen,  beftreidjt  beibe  auf  ber  §autfeite  einen  fjalhen  ginger  bid 
mit  garce  unb  rollt  fie  bom  Seßmang  naeß  bem  ^opfe  gu  auf,  fo  baß  fieß  ber  |)ecßt* 
fopf  in  ber  SD^itte  ber  beiben  fRollen  befinbet.  Sinb  alle  gifeße  fo  geformt,  fo  beftreidjt 
man  ben  SSoben  einer  runben  S(ßüffel  mit  einer  fingerbiden  garcelage,  legt  bie  §edßtc 
fo  barauf,  baß  bie  Dtollen  aufreeßt  nebeneinanber  fteßen  unb  bie  Stopfe  über  ben  fJtanb 
ßinauSragen.  hierauf  brüdt  man  in  jebe  garcerolle  bie  obere  §älfte  einer  ^rebS* 
nafe,  bebedt  baS  ©ange  mit  einem  SSutterpapier  unb  läßt  eS  im  £)fen  in  einer  ßalben 
Stunbe  gar  merben.  9?un  nimmt  man  baS  Rapier  ab,  füllt  in  bie  99?itte  ein  ShebS* 
ragout  unb  gibt  eine  S^rcbSfauce  bagu. 

1137.  ^eä)t  mit  ^af^etrtt.  ©men  §e(ßt  oon  IV2— 2 Jeg  feßneibet  man, 
«aeßbem  er  gefd)uppt,  ausgenommen  unb  fauber  gemafeßen  ift,  in  Stüde  unb  legt 
biefe  nebeneinanber  in  eine  paffenbe  ^afferolle.  ®ann  feßmißt  man  einen  Gßlöffel 
Ooll  fein  geßadter  ipeterfilie  unb  etmaS  geßadten  Sdjnittlaucß  in  125  g Sutter  einige 
3cit  auf  bem  geuer,  tut  biefe  Shräuter  fomie  geftoßeneS  ©emürg,  ^Pfeffer,  Saig,  9JZuS* 
fatnuß  unb  eine  in  Seßeiben  gefeßnittene  gitrone  gum  gifcß,  gießt  einige  ©iäfer 
SBeißmein  unb  fo  oiel  SSaffer,  baß  et  baoon  bebedt  ift,  ßingu  unb  läßt  ben  gifd) 
20  SWinuten  bamit  lodjen.  .^ierauf  maeßt  man  bie  SSrüße  mit  etloaS  geriebener 
Semmel  feimig,  tut  einen  Söffet  oott  kapern  unb  nodß  60  g Söutter  bagu,  quirlt 
3—4  Gibotter  mit  SBeißmein  ober  SSaffer  flar,  gießt  unter  forttoäßrenbem  fRüßren 
einen  Seit  ber  gteif(ßbrüße  gu,  tut  ein  eigroßeS  Stüd  Sarbettenbutter  bagu  unb  gießt 
bann  bie  S3rüße  mieber  übet  ben  gifcß,  ben  man  unter  öfterem  Umfcßmenlen  no^ 
einmal  bamit  auflodßen  läßt  unb  bonn  anridjtct. 

1138.  mit  WUccwctti^,  ®er  in  Stüden  gefeßnittene 

^edßt  bleibt  einige  Stunben  in  Saig  fteßen  unb  fodjt  in  bet  Bmiebelgemürgbrüßc 
gar.  5Donn  reibt  man  2Rcerretticß,  ftrei^t  ißn  auf  ben  gar  gefoeßten,  auf  eine  SÄüffet 


®cr  ^eqjt. 
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lulfcrtaiUbe?' 

mit  aertaftenec  »uttec  mb  etwas  b«nten“unb  ’gXn“"^ 

ficben&em  in  ©tücfe.  fotftt  biefe  in 

befteit  bie  ®ttde  »on  sLt  nnl  SS  L'  ^ 

gute  iOiannnnaifenfauce  ftreirfif  hn«  ä^eiianert  fie.  ^nbea  bereitet  man  eine 

ftilitben  Lmn  ton  ftrSf  L„  w f =«t' 

gicicfjmäßig  mie  ein  iSerg  Don  alten  fVit*'  * hwat,  bnjj  bie  iOialjonnnife 

bib  jum  änritfiten  ouf  e«!  ^ Steb^na|cn  unb  grünem  ©alnt  auä  unb  fteitt  fie 

genommen  nnb^au6e?gero?fcEien^fiaT"f(£teiLt'°"  'Y»  ben  mon  gefebubpt,  anä. 
unb  bann  in  wei  finoerS  V nl’t  ‘ ben  ©röten 

f»  einige  3e?t  aUben  S Sun  unb 

ißetetfilie  einer  feinge^adten  ©dialotte  ober  etol  Idinitttaüa^reftßfil^^^  » ‘/r“*'’ 

r.ebene  Semmel,  70,  gebaite  ©arbellen,  geftogenem  $ e»er\nb 
ammen  unb  Oerbünnt  bie  ültaffe  mit  Piticv  ^ lUiuSfatnnß  gu* 

öc|cf)ält6tt  unb  tu  ©d^eiben  nefefinittenen  mra  ^tner 

abmecßfelnb  barauf,  ftreießt  ben  übrigen  Irei  barauf  unS  entfernt. 


r ^ 114:1.  Stßüffellßecßt  auf  etnfaAc  2tvi  ®er  <necf)t  mirs  i»  i3c.,r  -- 

gefod}t  gerpflüdt.  5Rim  beftreießt  man  cinelor^llanfcbüfM^^  ©algtoaner 

STapern  unb  Sarbellen  barauf  orbnet  bL^S  s.l.  ^ Z 

©arbelle  unb  »ntterflöddjen  batnnf  nnb  fteitt  bm  ®ct,nf fei  auf  eitoStoitfi'-'''' 
JBaliet  tn  ben  Ofen,  biä  eä  ODen  Sroun  ift.  Wan  gibt  Salafattoffeln  baäL^ 

bann  bJä %iei®'[elfS‘ brimtto' mif “bei' ©SraJs^bff Cut" fo^  ? n 

aeiait)  mirb  mit  ®alä®beftrent  nnb^firWell"  Sib  ^ 

befrei^  mit  Saig,  Pfeffer,  geßadter  ^eterfilie,  2—3  Giobttern  3 Semmern  Ciifw?? 

gemeitljt  unb  auSgebriiett),  einigen  gelinrften  ©arbeiten  tBarmeirnTäfe  m .• 

S-atce  Dermengt,  auf  boä  Snnere  bet  gut  abgettodnetcn*4  Mmoo  ' Yn*  .. 
übergetlanpt,  igr  bie  frütjire  fjifelifort  gS  uib  Tnaeiaf 

ajntter  mirb  ber  gefüllte  Sed,t  gebämbft  nnb  mit  einer  Jatbeflenfance  a'ifg^erb'en.'"“ 

1143.  j&c<ßt  mit  faurev  Saßne.  SDer  in  Stüde  r ,4-.  . . 

mit  ©nfa,  ©eiDüta,  1 Smiebet,  einer  ^Pcterfitienmutacl  i a„?cn^®  M 

nid)t  au  bielcm  Soffer  gar  unb  aiemlidi  fürs  einoetodit  Tmon  f . ^ Butter  unb 
Sagne,  einen  Söffet  Doll  Sopern!  «0 /sBu.mr,  bie  mCmO  eCm 
gjfnetet  ßat,  bagu,  läßt  ben  gifdj,  unter  öfterem  Sdjütteln  bei 

rfööfbiti  9lbl  aulo  J (leine  ©emS; 
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SCie  &ifd)e. 


1144.  5yjad)bcm  man  einen  §ed^t  in  ©atämaffer  gcfod^t 

fjat,  löft  man  alle  ©röten  au§,  unb  oermengt  ben  fo  äerjupften  §ed^t  in  SSutteriaucc, 
in  bie  man  gegeben  tjat.  SKan  rid^tet  bie§  getjöuft  auf  einer  <S(f)üf|eI  an 

unb  garniert  e§  mit  beliebig  au3geftod)enem  33utterteig,  ober  gibt  e3  in  eine  hafteten* 
form. 

1145.  ^ed^t  mit  löedjamct.  ©in  f(^ßner  §ed^t  mirb,  nad^bem  er  üor^ 
bereitet  ift,  au§  §aut  unb  ©röten  gelöft,  babei  fd^neibet  man  ba§  fy^^ifc^  in  fdbröge 
1 cm  bide  Streifen,  bie  man  mit  33utter  Oorfid^tig  in  einer  Pfanne  meic^  bünftet.  §f*ut, 
^opf  unb  ©röten  f)at  man  au§gcfod)t,  bie  iSrütje  burdjgefeil^t  unb  mit  ben  üblid^cn  Qu» 
taten  ju  einer  fröftigen  33ed)amcl|aucc  gelodjt.  25cm  biefer  gibt  man  in  eine  tiefe 
^orsctlanfdjüffel,  füllt  fdf)id)ttoei)e  gifd^ftreifen  unb  Sauce  in  biefelbe,  gibt  35ecf)amel» 
fauce  oben  brüber,  beftreut  fie  mit  geriebener  Semmel  unb  ^armefanföi'e,  gibt  33utter=« 
ftödd^en  brauf  unb  bödt  bie  gorm  im  i^eißen  Ofen  golbgelb. 

1146.  Öc<6t  in  toie  s?arpfen  in  Slfpif. 

1147.  Mt  eu  manteaa.  ®er  g-ifd)  mirb  abgewogen  unb  in  eine  SJJarinabe 

Oon  SBeißroein,  Satä,  ^^feffer,  9Jiu§Iat  über  9?ad)t  gelegt,  ©ine  Stunbe  oor  bem 
©ebraud^  mirb  er  ^erauggenommen,  bie  9J?arinabe  burd>  ein  Sieb  gegoffen.  ^n  Vi  l 
ber  glüffigfeit  oerrü^rt  man  nun  2 2)ottcr,  60  g 30  g SSutter  über  bem  geucr 

ju  einem  ©rSme.  2Benn  biefeS  crfaltet  ift,  beftreid}t  man  ben  tyifd^  auf  beiben  Seiten 
bamit,  beftreut  if)n  mit  geriebenem  SBeigbrot  unb  bödt  i^n  in  xeidjüdi)  Sutter  unter 
fleißigem  33egie^en  ju  fcf)öner  ^ufte.  SrebS«»  unb  Sarbellenfauce  mirb  baju  gegeben. 

1148.  «ytifaffee  ^C(6t.  9Äan  faljt  bie  in  Stüden  gefd^uittenen^ed^tc, 
lögt  fie  einige  Stunben  ftegen,  troefnet  fie  bann  gut  ab  unb  todgt  fie  in  SBurjelbrül^e 
mit  3*®i^beln,  ©emür^,  Pfeffer  unb  einem  Sorbeerblatt,  fcgöumt  fie  ab  unb  nimmt 
fie,  fobalb  fie  gar  finb,  geraug,  befreit  fie  üon  A^aut  unb  ©röten  unb  orbnet  fie  auf 
einer  Scgüffel.  9^un  bereitet  man  au§  einem  anberen  f^ifd^  eine  gute  fyarce,  rollt 
lange  SSaljen,  bie  man  in  Scfieiben  fcf)neibet  unb  jur  §öifte  in  SButter  bödt,  sur 
§ölfte  in  ber  S3rüge  foegt  unb  um  bie  gifegfd^nitte  legt.  2lugerbem  füllt  man  mit  ber 
5arce  eine  Stnsaljl  ^rebßnafen  unb  üer^iert  mit  biefen  unb  ben  ^eb^fd^mönjen  bie 
S(^üffel.  ^nbe§  bereitet  man  eine  fyricaffeefauce,  bie  barüber  fo  gegoffen  mirb,  bag 
bie  Strebfe  oben  unbebedt  bleiben.  SD?an  betröufelt  ba§  grifaffee  mit  ^ebßbuttcr. 

Der  fanden 

1149.  @att)er  <Sanl>6arf(6.  2?ad}bem  man  ben 

gepugt,  au‘3genommen  unb  gut  gemafdgen  gat,  gaut  man  bie  fyloffen  ab,  ftujjt  ben 
Segmanj  runb  unb  madjt  Oon  beiben  Seiten  oom  9iüden  nadb  bem  23aucf)  §u  4 — 5 
gerabe  ober  gebogene  tiefe  ©infe^nitte  mit  ber  3D?efferff)ige.  ®ann  binbet  man  bie 
Siemenbedel  mit  93inbfaben  feft,  legt  ben  ^^lober  auf  ben  ©infag  ber  gifd^manne  auf 
ben  35audE).  9Jun  giegt  man  fo  oiel  geige§  SBaffer  basu,  bag  ber  ^Q^^ber  baoon 

bebedt  ift,  faiät  il^n  unb  lögt  ign  auf  ftarfem  g-eucr  auffodfien.  9?a(f|bent  man  ben 

Segaum  rein  abgenommen,  lögt  man  ben  fjifd)  gut  jugebedt  Ooltenbß  nad)5iegen.  SScim 
Stnriegten  gebt  man  ben  3®*^bcr  mit  bem  ©infag  gerauß,  lögt  ba3  SBaffer  ablaufen, 
lögt  ben  wtit  bem  93aucg  nodg  unten  auf  eine  mit  einer  SerOiette  Oerfegene  lange 
Sdgüffcl  gleiten  unb  garniert  ign  mit  frifd)er,  gemafdgener  fßeterfitic  unb  runb  gc* 

fdjötten  unb  in  SBaffer  mit  Satj  abgefodgten  Kartoffeln.  2113  Sauce  gibt  man  ent* 

meber  braune,  jerlaffene  23utter  basu,  ober  eine  gollönbifcge  Sauce. 


'Jet  3unbcr. 
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1150.  Sautiertcr  mit  Sauce  RaWgote.  SBirb  bereitet  mie  fau- 

tierter  Saegg  9tr.  1100,  nur  bag  ftatt  be§  9tagout  eine  fßaOigotefauce  gegeben 
mirb.  ®ocg  gibt  man  audg  ben  3oober  mit  9iagout  fin. 

1151.  Olanjet  3<tnt>cr,  faveiert,  ä la  Normandie.  97ad)bem  man  ben 
3anber  Oorbereitei,  gemafegen  unb  auf  bem  9iüden  ein  gaarmal  eingefdgnitten  gat, 
füllt  man  ben  23audg  mit  einer  feinen,  oon  750  g §ed)t  ober  3anber  bereiteten  gifdg» 
farce,  in  meldge  man  feingegadte  ^eterfUie,  Sdgnittlaud)  unb  Ggamgignong  gemifd)t 
gat.  ®onn  legt  man  ben  3anber  auf  ben  23audg  in  eine  bid  mit  23utter  beftridgene 
öratgfanne,  fatst  ign  unb  beftreut  ign  bid  mit  in  23utter  eingaffierten  gegadten 
Kröutern,  mie  ^eterfilie,  Sd)nittiaud)  unb  ©gampignong,  bebedt  ign  mit  einem  ^Butter* 
papier,  giegt  eine  galbe  3’faf<ge  SSeigmein  unb  etmag  33ouiiton  baju  unb  lögt  ign 
im  Ofen  unter  fleigigem.  Segiegen  in  V2  <Stunbe  gar  bömpfen.  25on  einem  frifdgen 
aöeigbrot  fdgneibet  man  bie  3?inbe  ab,  bi  33rötcgcn  in  geraförnüge  Stüdegen,  be== 
ftreidjt  fie  mit  35utter,  fteltt  fie  einen  ^tugenblid  in  ben  Ofen  nnb  legt  fie  an  bem 
3anber,  ege  er  gar  ift,  bamit  fie  fidg  mit  bem  gonb  begfelben  oollfaugen.  ^namifdgen 
gat  man  eine  meige  Krönterfauce  bereitet  50  2fnftern  Oon  ben  35örten  befreit,  mit 
Üöeigmein  unb  3itronenfönre  auf  bem  g-euer  fteif  gemad;t,  unb  in  bem  gonb  ber  Sauce 
oerfodgt.  97un  riegtet  man  ben  3anber  nnf  einer  langen  Sdjüffei  an,  garniert  ign  mit 
ben  Semmelcroutong  unb  bebedt  ign  mit  ben  Sluftern,  bie  man  mit  etmag  Sauce 
unb  einem  Stüd  33ntter  bnrd)gefd)mcnft  gat.  !Die  übrige  Sauce  oerbünnt  man  mit  bem 
f^ifdg  unb  gibt  fie  in  einer  Sauciere  eytra 

1152.  3anbet  fautiei^t  mit  feinen  ^täntern.  Sßirb  mie  fautierte 
^orellc  bereitet. 

1153.  O^rojge  $Uet$  i>on  3nnber  neOaefen.  9Kan  fpaltet  ben  geföuberten 
unb  gefafaenen  3anber  in  atoei  Seile,  bie  man  aug  ben  ©röten  löft  unb  Kopf  nnb 
Sdgmana  entfernt;  barauf  mariniert  man  bie  giletg  in  ißroOenceröt,  ©ftragon,  ©ffig, 
Pfeffer,  Sala  unb  aromatifdjen  Kröutern,  trodnet  fie  nadg  einigen  Stunben  ab,  he.» 

greift  fie  mit  ©i  unb  geriebener  Semmel  mit  fßarmefanlöfe,  betröufelt  fie  mit  Krebg=> 

butter,  giegt  etmag  ^ug  oon  gleifd>  barauf  unb  bödt  fie  im  Ofen  gellbraun.  SDaau 
pagt  ©gampignonfauce. 

1154.  3nnbcv  ntit  ^cdgnntcl.  50?an  fdjneibet  Oon  einem  aom  Kodgen  oor^ 
bereiteten  3anber  fleine  Stüde,  bie  man  aug  §aut  unb  ©röten  nimmt.  ®ann  legt  man 
fie  in  aertaffene  33uttcr,  lögt  fie  bünften,  fügt  etmag  ffiaffer  unb  Sata  au  unb  gibt  fie, 
menn  fie  gar  finb,  auf  ein  Sieb,  hierauf  bereitet  man  eine  Sedgamelfauce,  oer^ 
mifd)t  fie  mit  bem  fyifcgfonb,  todjt  bie  Sauce  unter  fortmögrenbern  9tügren  bid  ein, 
aiegt  fie  mit  ©ibottcr  ab,  fügt  ^armefantöfe  baran,  orbnet  ben  gifdg  auf  eine  Sdgüffel,' 
nad)  ^Belieben  mit  einem  Seigranb,  unb  gibt  bie  Sauce  barüber. 

1155.  9!Rat)OnnaifC  9ott  3(tU(>er.  ®er  3anber  mirb  Oorbereitet,  beim 
2tugnegmen  aber  nur  fo  menig  mie  möglid)  aufgefegnitten,  gemofegen  unb,  naegbem  mon 
1 ober  2 gepugte  iOZogrrüben  in  ben  33aucg  geftedt  gat,  bamit  biefer  beim  Koegen 
niegt  äufammenföflt,  locgt  man  ign  in  2Saffer  unb  Safa,  mit  1 3miebet  unb  etmag 
®ffi0  gor.  Öft  er  erfaltet,  nimmt  man  ign  geraug,  trodnet  ign  ab,  entfernt  bie  2)?ogr.' 
rüben  aug  bem  SBaud),  legt  ign  auf  ein  SBied},  bereitet  eine  gefdjtagene  SWagonnaifen- 
auce  unb  giegt  fie,  fobalb  fie  anföngt  bid  au  merben,  in  einem  ©ug  über  ben  3anber, 

0 bag  biefer  glatt  unb  bid  baoon  bebedt  ift.  ^>at  man  nun  bie  Sauce  auf  bem' 
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3cmber  an  einem  lül^len  Orte  feft  merben  taffen,  fo  beforiert  man  bcnfelBen  mit  6rou» 
■ ton§  bon  g-teifd^g alterte,  mit  ^ebäfd^mänsen  unb  mit  fteinen  runben  ©emmelcroutonS, 
bie  man  geröftet  unb  mit  ^abiar  beftric^en  l^at.  ©tatt  ben  9Qb5  3^  geben, 

fann  man  itjn,  mie  bei  ber  ^ed)tmatjonnaifc,  jcrteiten  unb  mie  bort  bei^anbctn. 

1156.  tnit  ^ctctfiltenfattcc*  25ie  grüner  $ec^t  mit  S^tögctjcn. 

1157.  Statin  UltJ)  haftete  tion  9J?an  teilt  bie  3<ibber,  bie  man 

bermenben  mitt,  in  gmei  Seite.  ®en  einen  töft  man  au§  ber  §aut  unb  fdfjneibet  itjn 
in  fteine  ©tücfe,  bon  bem  anberen  bereitet  man  eine  toefere,  mo^tfdjmedtcnbe  ^ifd^farcc. 
Oann  ftreid^t  man  eine  ^Paftetenform  gtatt  mit  58utter  au§,  betegt  ben  33oben  mit 
parcc,  barauf  ben  ^ifd^,  bann  mieber  g-arce,  bann  3Uct)/  alh§  berbraudjt  ift.  S'tun 
fe^t  man  ba§  ©ratin  in  ein  l^eißeS  SSafferbab  unb  tagt  e§  eine  ©tunbe  baden,  tagt  c§ 
berfül^ten,  ftürgt  e§  au§  ber  gorm,  besiegt  ba§  ©ratin  mit  Sec^ametfauce,  bergiert 
e§  mit  Srüffetn  ober  ©i^ampignonS  unb  ShebSfe^mänsen  unb  mit  ^atbmonben  bon 
S3tätterteig.  SBenn  man  feine  gorm  l^at,  breffiert  man  baS  ©ratin  auf  einer  hafteten- 
fd)üffel  unb  bädt  e§  in  Seig. 

1158.  6(cf^icfter  3ani>cr  mit  Raarout  fln.  ©in  3anber  bon  IV2— 2 kg 
loirb  abgesogen,  fetjr  forgfältig  mit  feinen  ©pedftreifen  gefpidt.  ^n  eine  ^Bratpfanne 
gibt  man  3U)iebetn,  Sttotirrüben,  ©arbeiten,  3itronenfd)aten,  V2  ^lafd^e  SBeiBmein, 
1 Saffe  SBouitton,  125  g SSutter,  läßt  ben  gifd>  barin  V2  ©tunbe  meid)  todjen,  sutefet 
aber  gelbtid)  anbraten.  2Tu§  ber  ©auce  nimmt  man  i^n  l^erauS,  fei^t  biefe  burd), 
berbidt  unb  fepmedt  fie  ju  einer  feinen  fRagoutfauce  mit  ©igetb  unb  ©al^ne  ab  unb 
tegt  bie  5U  einem  feinen  fRagout  ge^örenben  ^töße,  S?rebfe,  ©el^irn  ufm.  beftimmten 
©tüde  pinein,  gibt  ben  gifcp'  auf  eine  ©cpüffel,  ba§  fRagout  barein  unb  garniert  e§  mit 
f^teuronS. 


1159.  nimmt  man  niept  nur  3obber,  fonbern  jeben 

fid>  btütternben  gifdp,  foept  ipn  in  Surjetbrüpe,  etma§  feparf  gefatjen,  mie  jeben  g-ifd), 
tegt  ipn  äum  Stbtropfen  auf  ein  ©ieb,  blättert  ipn  in  fteine,  entgrötete  ©tüde.  Oann 
mäfept  man  ^opffatat  unb  serpftüdt  ipn  in  fteine  Stätter,  bermifd)t  ipn  mit  Öt,  ©ffig 
unb  ©atä,  tut  etma§  auf  bie  ©cpüffet,  barunter  bie  gifepe  reept  pod)  angcrieptet  unb 
bedt  eg  mit  einer  red)t  biden  fRemoutabenfauce  ju.  2Ran  garniert  ben  ©atat  siertid; 
mit  türfifepem  SBeisen,  geräudpertem  Sadpg,  kapern,  «ßfeffergurfen,  ^irfdpen,  part* 
gefod)ten  ©ieru  unb  grünem  ©atat. 

1160.  Granate  bott  3ottt>Ct.  ©inen  bon  2 7cg  fdpneibet  man  au§ 

paut  unb  ©röten,  bie  eine  3anberpälfte  gertegt  man  in  fepräge  ©djeiben,  bie  man  fote- 
letteformig  äuftupt,  bie  anberc  §ätfte  fdpneibet  man  in  2V2  cm  breite  unb  8 cm  lange 
oieredige  ©treifen.  Oiefe  fepneibet  man  in  gteidjmöBigen  ©ntfernungen  big  gur  §ätfte 
ein  unb  ftemmt  in  jeben  ©infepnitt  eine  patbmonbförmige  Srüffet^  fRinberjungen^  ober 
5ßfeffergurfenfd}eiben.  ißon  bem  gifepabfatt  unb  500  g aug  §aut  unb  ©röten  gefdjnittenem 
§ed)tfteifcp  maept  man  mit  200  g gemeiepter  ©emmet,  200  g Sutter  unb'  1 Gi  eine  niept 
3u  fefte  fjifcpfüttung.  25on  biefer  garce  ftreiept  man  auf  eine  runbe' ©cpüffet,  in  beren 
9Ritte  man  einen  runben,  mit  ©pedfepeiben  betegten  fJtugftedjer  geftettt  pat,  ringg  um 
biefen  einen  3 ginger  popen  unb  2 ginger  breiten  fRanb.  Oiefen  betegt  man  abtoed)» 
fetnb  mit  einem  beraierten  unb  einem  unocraierten  gifepfitet,  brüdt  bie  gitetg  feft 
auf  bie  garce  an  unb  ftemmt  bie  ©nben  berfetben  amifdpen  bem  2tugftcd)er  unb  ber 
garcc  feft.  «Run  bebedt  man  bag  ©nnae  mit  bünnen  ©pedfd^eiben  unb  einem  33uttcr- 


®et  Stal. 
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SvS  eg  im^ Ofen  V2  ©tunbe  gar  merben.  55on  einem  ©epod  abgefoepter 

geftoBenen  ©epaten  unb 
^ebg^tter.  «Raepbem  man  nun  mit  ber  aug  ben  gifepgerippen  ge- 
äogenen  ^J^^ipe  bereitet  pat,  berrüprt  man  einen  Seit  ber  ^ebgbutter 

man  ^ß^^^cp‘^ä^3e  mit  etloag  ©auce  burdp.  «Beim  Stnriepten  nimmt 

hif f ©rannte,  entfernt  bie  gtüffigfeit  mit  einem  Söffet,  be- 

s? 5.^  S'ifetg  mit  ^ebgbutter,  bie  gtatten  aber  mit  gteifcpef traft,  füttt 

bie  Shebgfcpnmnae  in  bie  9Ritte  unb  umfrönat  fie  mit  reept  meiBen  ©pampignong  Oie 
übrige  ©auce  gibt  man  befonberg  baau.  »if‘Bnono.  ^le 

Der  flal. 

■■  6>ci)ämf>ftcir  Wal.  «Raepbem  man  ben  2faf  (naep  «Rr.  3,  ©.  91)  getötet. 

P“*'  ^ottt  man  ipn  fepnedenförmig  aufammen,  fo  baB  ber 
©djioetr  auerft  eintoortg  gebrept  mirb,  unb  ber  5?opf  naep  augmörtg  gerieptet  Vpt 

©pieBen  burepftoepen,  auf 

nJIpS  mfepmanne  gebunben  unb  gefataen.  ^n  bie  gifepmanne  gibt  man 

f.w?pn  pfvi^-  ^ .Sh’iebet,  etmag  SBuraetmerf,  atteg  in  ©epeiben  ge- 

l^djnitten  etmoi,  -tppmian,  bon  jeber  ©attung  ©emürs  5 Körner  unb  1 Sorbeerbtatt* 

bicy  tagt  man  anfoepen,  legt  bann  ben  2tat  barauf,  begießt  ipn  mit  V-»  I fRottnein  unb 
10  ind  ©uppe,  baß  bie  gtüffigfeit  ben  gifd,  bebedt.  ©0  töBt  man  ipn  ungeföpr 
^ 3i^ebedt  bunften.  ©obann  pebt  man  ipn  mit  bem  ©infap  peraug 

entrcuit  bann  ben  33inbfaben  unb  tegt  ben  2tat  auf  bie  ©cpüffet.  S3on  bem  ©aft 

fetLy^hna?^ obgerüprt,  biefe  bann  paffiert  unb  ent- 
fettet, etloag  «tRabeiraioein  baau  gegeben,  aufgcfod;t  unb  in  einer  ©auciere  beigegeben. 


. Wal  tltit  ©alOoi.  ©inen  gropen  ober  meprere  fteine  2tate 

^ ab,  fdpneibet  ben  £opf  biept  an  ben  fernen  ab,  bamit  man  bie 
©atte  nicpt  bertept,  unb  teitt  ben  groBen  «tat  in  2—3  ginger  breite  ©tüde,  aug  benen 
man  mit  einem  §otatoffet)tiet  bie  ©ingetocibe  peraugftöBt.  Oann  merben  bie  ©tüde 
red)t  fauber  geioo)cpen,  mit  in  ©d)eiben  gefepnittenen  3ioiebetn,  ©etoüra,  Sorbeerbtatt, 
JJfefrer,  etmay  ©)|ig  unb  ©atbei  in  eine  ^afferotte  getan,  unb  mit  fo  bietem  SSoffer 
baB  e»  baruber  )tept,  in  20  2Rinuten  auf  rafipem  geuer  gar  unb  fura  eingefodjt.  Oie 
Srupe  fann  man  mit  ettvaS  Sutter  unb  2Rept,  metepeg  man  aufammen  einbrennt, 

lur  SafT  geben  ^ gefönten  ^artoffetn  unb  ©urfenfatat 


1163.  Wal  l»lau  gefotten.  (©iepc  I.  Stbteitung.)  Birb  mit  Beincifia  oe- 
btaut  loic  ifarpien  unb  C>ecpte  unb  ebenfo  in  ftarf  gewüntet  Buraetbrübe  aefodit 

ßrse^'lte“'  3ilro„e„[c^®et6e„*8arnfe";baaü 


1164.  Wal  ImroctrluO  geloiOl.  9Ran  bereitet  itin  mie  btau  aefotten  fünf 
«6et  Oll  bie  ©auce  1 (Slääcben  ffietSluciu  unb  bie  butdweaolfeue 

btütie,  bie  man  mit  ctroaä  SKetjt  »eebieft  mit  ©ntbclL  ““'“W'^offene  ffintäet. 


qi.n  ©c&catener  2{pl  mit  ^cinfttttcc.  SOJan  bratet  ben  2[al  auf  bem 

fRoft  (fiepe  i^eept  unb  3anber)  unb  berfoept  bie  SButter  mit  1 ©tag  «Rofmom  Q»«Lr  r 
unb  ©einüraträntern  mit  Sitronenfaft  «bgeidjärft  unb  m« 

1166.  Wal  mit  Bagont  fln,  mie  SJarpfen  mit  Eagoüt  na. 
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1167,  ?(al,  am  <©^te6,  tute  S^arpfcn  am  <Spk^,  nur  fügt  man 

einige  ©albeiblötter  in  ba§  bebutterte  ^afjiec. 

1168,  ?CaI  itt  loic  bie  bereite  befd)riebcnen  f^ifcfie  in  SIfpif.  SDlan 

fann  ju  bem  ©elee  ettuaä  bon  bet  3latbrü^e  tjcrtuenben,  bod)  mu^  e3  bor  bem  klären 

be§  Sljfji!  gefd^e^en. 

1169,  ?(a(  mit  dtüncr  (Sauce,  tbic  grüner  $ec^t  mit  «petcrfilienfauce 
unb  S^tögen. 

1170,  aWavitticctcr  3(al,  mic  marinierter  ßac^S. 

1171,  ?tats®aftiim,  9Kan  fdbncibet  ben  eben  getrodneten  5lal  auf,  löft  ba§ 
tRüdgrat  au§,  füllt  i^n  mit  einer  feinen  g-ifc^farce,  nä^t  it}n  su,  lägt  il)n  in  SBurael* 
brülje  gar  fod^en,  falt  toerben,  )’d)neibet  U)u  in  Stüde  unb  über§ie^t  il^n  mit  ©elee, 
ba§  man  au§  S?raftbrü^e  bon  9iinb-  unb  S^albfleifd},  SlatbSfügen,  3miebetn,  Sd)a* 
lotten  unb  2 Sorbeerblättern  bereitet,  inbem  man  biefe  mit  2Beigei  ftärt  unb  er^ 

falten  fä^t,  mit  1 glafd^e  SIBeißmein,  1 ®Ia§  SSeineffig,  bem 
Saft  einer  3itrone,  ein  menig  ©als  unb  ber  fteifen  SSouillon 
unter  langfamem  9iü^ren  einige  SRate  bei  gelinbem  geuer 
auffo^t,  fie  bann  jubedt  unb  nur  tuarm  ftettt.  hierauf  gibt 
man  fie  burd>  ein  Stud)  mit  untergeftelftem  ©efäß  unb 
mieberßott  bie§  big  fie  ganj  ffar  ift.  Gin  leidjtereg  ©elee 
ift  eg,  menn  man  ben  geflürteu  Staub  ber  gifdjbrüße  5U 
SRanDfotm.  gtcidf)en  Steifen  mit  SBaffer,  Gffig,  SBurgefmerf,  3miebeln, 

©emürä,  aromatifdien  läutern  unb  bem  Stanbe  bon  Slalbgfüßen  bcrfod)t,  fie  mit 
Seißei  ftärt,  ettoag  Gffig  unb  3itronenfaft  nadjgießt  unb  fie  burd)  ein  Sueß  ober 
ben  ©eteebeutel  gießt.  ®iefer  9tat«35aftion  mirb  ein  fjrod^tbotleg  S(^auftüd  ju  faltem 
33uffet,  menn  man  einen  Sodel  (Unterfaß)  bon  in  Sutter  unb  SBoffer  ouggcquoltenem 
fteifen  fReig  bereitet,  ben  man  mit  Kräuterbutter  beftreidjt  unb  barauf  giertid;  bie 
gtacierten  ?tatftüde  fd)id)tet.  !Den  fRanb  ber  Sdjüffel  ßußt  man  mit  gebadener  See- 
zunge aug 

1172,  ?tals(jcicaffcc,  ftausöfifeiö,  (Sin  großer  abgezogener  gefäuberter 
1Jtaf  mirb  in  Stüde  gefdjnitten,  KoJ)f  unb  Sd^manj  fortgemorfen,  mit  einem  großen 
Stüd  (125  g)  SButter,  Gßampignong  (frif(ße  ober  im  eigenen  Saft  eingefod)te)  in  einer 
Kafferolle  10—12  3Rinuten  auf  bem  geuer  gefdßmißt;  man  ftäubt  etmag  füReßt  barüber, 
gießt  Vs  I ^ette  gteifdßbrüße,  Vs  ^ Sßeißmein  barüber,  rüßrt  eg  mit  einem  ^otztöffet 
um,  big' eg  fo^t,  fügt  10—12  Schalotten,  etmag  fßeterfilie,  3üuonenfcßate,  1 Sorbeer- 
btatt,  1 fteine  3ef)e  Knobtaud),  Pfeffer  unb  Satz  ßinzu,  läßt  bieg  etmag  einfoeßen, 
legt  ben  3tat,  Gßomßignong  unb  Seßatotten  auf  eine  Sdjüffet,  feßt  ißn  im  SBaffer- 
babc  (bain-marie)  marm,  fod)t  bie  Sauce  etmag  ein,  entfettet  fie,  feißt  fie  burd), 
legiert  fie  mit  3 Gibottern,  fdßärft  fie  mit  3itronenfäure  unb  ridßtet  fie  über  bem 
§ifcß  an.  Slueß.  Keine  Ktößcßen  bon  gifcßfarcc  fann  man  ßinzufügen. 

1173,  fKal  in  ®icr,  5Der  Slot  mirb  mie  Karpfen  in  SSler  (fieße  fRr.  1113) 
^efoeßt,  nur  boß  man  feid)teg  SSeißbier  nimmt  unb  ben  fßfefferfueßen  mie  bag  fBfut 

fortfäßt. 

1174,  9laU^%Ut  na<lß  franjöUfilßcr  3ßcifc,  ®ct  abgezogene  Stal  mirb 
fccr  Sänge  naeß  gcfpaltcn,  bon  ber  SWittelgräte  befreit  unb  mit  SBcißmein,  fßfeffer, 


5)er  i8orf(ß. 
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iiurc^gcfltte^cneii,  etoa8  »ctbfiftcn  ®<ßüFfet  anciiblet  unb  mil  bet 

luttrjten  Souce  flbergiegt  unb  mit  e^ompituTOä  ^ttttett“"*’  ge- 

®ar,  »»"■  «»t  „it 

c^uf,  foft  bie  ©röten  l^erauS  fTotoft  hpn  Ir^rf  ' ^aut  bon  unten  Bis  oben 

min  Kerbel  unb^Si^*^'  de^ftev.JßetetfiUe,  SRajoran 

tiiä.  (ebtägt  ibu  bet  Sänae  unÄ  "">»  Sfat  iul„! 

pinbet  ißn  mit  Sinbfaben  feft 
l.^tig  bttauggeueu,u.e„  unj 

grünen 

'Bier,  3miebefn,  ©emü?  ©ofl  Pnrfi  gefeßnitten  mU 

farpfen  in  9it.  1113  gefoeßf  bfe  «rüL'^S^  1 |(tronettfcßeiben  mie  ber  Sier- 
gefne^t,  feimig  gemaeßt.  2BiU  man  ihn  ofg  SBetfanp  toefeßeg  man  2ReßI 

ftteut  fie  mi,  4ff«,  Ä “e  te  Äfä^eWÄet ' s": 

rofiet  fte  zu  feßöner  garbe.  ^ aifener  iöutter  unb  genebener  Semmel  unb 

**««  %'"*  ®a “ wf' rnftÄ"?**' , *‘**«*  “n>  «n» 

«emÄ ®t“|etftTm*  St  I aÄut'sSefu,  tfeffe? 

f...t  fie  mit  eU,  JbuÄ  ’-Ä  Ä 

2t  mitb  btau  gefotten,  gtitli  tt  unb  Ä?cn^  m , u l'U"  *”‘ß'“"rt  beteilet, 
gegeben.  georaten,  mtt  pofnifcßer  ober  anberer  Sauct 

« 

öer  ßarfd), 

gebruor  feß^m?ß^fcßmedntt  b?S*^fe?n1r^b*ie?r®^ätI^  SRonoten  ^uni  big 

tute  bie  borßer  ^efcßriebenen^&ed/te  u^b  Ä tuirb 

ißtt  unb  gibt  bazu  Gffig  unb  Öl  ober  frifdie  Suttcr  mhi  mariniert 

ober  mit  fRemoufaben-  ober  ^cterfiUenfauce.  ^ ^ ^opernfouce 

gefeßuppt,  o2gg*?mJ^„  ^unb  ^a?z^?n  Sarfeße  merben 

SBurzelmert  reeßt  fein,  bon  febereine  Obe??aff!  loK  ^ 

etmag  fßfeffer  unb  Salz  etma  10  aRinuten  lana  tiiV  ^ S3uttcr  mit 

gemiegte  fpeterfifie  bazu,  faßt  affeg  norciniarTO^mll  s“  a 

tn  ber  Sauce  mit  bem  SBurzefmerf  an!^  ® SRinuten  bunften  unb  rießtet  ben  ^ifd) 

®loto«nlt*tn,  Stot^buO). 
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1 1 S1  lltit  ©ictftt»  S^CHi^bem  tnan  ben  SBarf^  gereinigt  unb  eine 

Slunbe  if|n  ab,  tad,t  i«n  in  ®at,n,a^t  übengiegt  .«n 

mit  brauner  Wtter  unb  beftrcut  if)n  mit  tiart  gefoc^iten  unb  ge^acften  eiern. 

1182.  »atrf*  mit  Äraftftrüftc.  SKittetgroBem  SöarfcBen 
abgewogen,  ba§  9tücfgrat  berauSgenommen,  bann  ft^neibet  man  ibn  tu  ®t^  i 
bat  man  eine  recht  fräftigc  SBuraelbrübe  bereitet  unb  mit  1 <Stud 
©eiBroein,  ©emüra,  ©Hig,  Pfeffer,  0ala  unb  einigen  ©dbatotten  mobifcbmecfenb  ge- 
macht unb  läBt  ben  gifcb  barin  gar  tocben  unb  erfalten.  ®ann  miegt  tnan  gut  ge- 
reinigte ©arbetfen  fein,  1 Söffet  bott  Äapern  t«gt  man  ber  fraftigen  Sr^ 
läBt  atte§  mieber  beifi  tuerben,  aber  nidbt  !odicn  unb  gibt  sntefet  ^t^onen- 

faft  au.  aJtan  nimmt  ben  Sarfeb  au§  ber  S5rübe,  in  ber  man  ihn  im  ©afferbabe 
marm  bie^tf  ?teBt  bie  ©auce  barüber  unb  ridbtet  ihn  marm  ober  falt  on,  je  na^ 

SBetieben. 


1183.  mit  ©emiiie  unb  9Wabonnaife.  itiaebbem  man 

groBe  S5arfd)e  gefd)upfjt  bat,  töft  man  ba§  gteifi^  mit  ber  ^aut  bon  ©raten, 
beftreut  e§  mit  ©ata  unb  Pfeffer,  bämpft  e§  in  Sutter  mit  etma§  ©affer  unb 
Sitronenfaft  gar  unb  töBt  bann  ertatten.  ®ann  bereitet  man  jme  gefcbtagene 
2J?abonnaifen-©auce,  taucl)t,  fobatb  biefe  anfängt,  bid  an  merben,  bie  ^itct§  bmetn 
unb  tegt  fie  auf  eine  ©cbüffet.  ©obatb  bie  ©auce  feft  gemorben  i)t,  rid)tet  man  bic 
25arfd)-gitetg  Iranaförmig  auf  einer  runben  ©cbüffet  an,  tut  ein  ©emifcb  ^n  fattem 
©emüfe  (©pargel,  93Iumenfof)t,  grüne  95of)nen,  grüne  ©rbfen)  tn  bie 
garniert  bie  SSarfeb-gitetS  ringsum  mit  biefen  ©cmüfen,  bie  man  nur  mit  Ot  unb 
(Sffig  bur^f(^menft  unb  einaetn  nach  ben  garben  orbnet. 

1184  «leie.  ®er  S3tci  gehört  anm  ©efebteebt  ber  ^arfjfen  unb  mirb  lote 
biefer  btau  g*efotten,  in  »ier  gelocht,  mit  potnifeber  ©auce  ufm.  ©r  ift  im  ©intei 
am  mobtfcbmedenbften,  boeb  ba§  gteifeb  ber  Söteic  ift  nicht  fo  aart,  toic  ba§  ber 

SJarbfen. 

\ 

1185.  ^vaäiHn  »raifc.  gtuBfifeb,  sn  bem  bie  ©otbbraffe,  bie 

©adbraffe,  bie  ^abnbraffe  unb  bie  9totfcbüt)|je  gehört  unb  toet(ber  bem  S^arfjfen  abn- 
ti^  ift;  mirb  mie  biefer  bereitet. 


Der  Dorfdt)  und  SftcUflfdt). 


1186.  unb  @«cUnf*  öctoi^t,  natürti«.  S^an  fdbubfjt  unb 

mäfebt  ihn,  nimmt  ihn  au§,  febneibet  ^opf  unb  gtoffen  fort,  mafebt  ihn  noebmatg 
tüd)tig  unb  töBt  ihn  2 ©tunben  in  SSrunnenmaffer  mäffern,  bann  reibt  man  ihn 
tüchtig  mit  ©ata  ab,  focht  ihn  in  ©uraetbrübe  ober  in  ©ataroaffer  mit  Bmicbeln 
unb  ©emüra  ünb  gibt  ihn  mit  brauner  SButter  unb  ©enf  auf. 


1187.  6Jcöacfencr  ®orf(ih  mit  Äatrtoffcln. 

Pan  aetteitt  ben  gereinigten  unb  gefataenen  fjifch-  in 
groBe;  <Stüdc,  focht  biefe  in  ©atamaffer,  täßt  fie  er- 
fatten  unb  nimmt  bie  ©roten  ab;  bann  ftreidbt  man 
eine  ^Pfanne  mit  SSutter  au3,  betegt  ben  SSoben  mit  frifch^ 
in  ber  ©chatc  gefochten,  in  ©cheiben  gefchnittenen  Äar- 
toffetn,  überftreut  biefetben  mit  Pfeffer,  ©ata 
badten  ßmicbetn,  legt  fteine  ©tüddben  frifdbc  ®uttcr 


S«tt4> 


®er  Sotfeb  unb  ©ebenpfeb.  XU  Secjunge. 
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w “-«s"  ÄÄ'  Ä 

5ar’„?f  :„'b  ZätZl  San,T‘//lSb!:' 

roie  Imet®  r“"  «feUie  ' f"'!'«''“* 

oon  eine  fvarce  bon  125  n iWiiffp..  k Serpfludt  bte  ©tude,  bereitet  ba- 

fte  1 ®.u„b?  f 7b"  bölu^f 

beim  sJS  “”**  Mnen  Stv&ttUxn.  Subereitung  mie 

Gefo^i  “rb^aftÄ^attiÄuf/ei. 

meer  Gc“*.^ 5„Ä?„b’^e“  f?i!Ä  mii  f ^l,e»lbtübe®Ä“''7  T!‘ 

oetraiidil,  bie  mit  einige«  (Bemifijnetlen  7gefc6medt  fS  ^ 9e(od,ien  Sinfen 

1192.  ©(ihcUftfcih  mit  drünen  ®ie  Sereituno  tti;«»  t«  h«..- 

S‘bafa7Lä"  Ä 

SiWe  U?te  Änte  ?uier"nn*b*  äetidmittenen  getoditen 

c«en  Oetmiii^t.  ' ^ SteiWejtroit  abge(od,tcn  Settomer  SÄub- 

mifc^ung^^ä ■ Tit* i^S" (o Jt**'  f”6(f«medenb  ift  eine  «et. 

nimmt  fie^®u5,l7nJib®t“Ädri  ’Ä'  ““f  'i"™  Seibeifen, 

«e"t'etm7"trbÜfra"n  7e  |ifd7"  Mt”?."  t'Z  ,'7  ^ ““b  7tmd“e? 

geftoßenem  meißen  ißfeffer  ab.  ' iodjen  unb  fdjörft  fie  mit  etmaG 

ffiefnfair 

Die  Seezunge. 

Me  ,anVe*/,-  b?„Tt"ei;;„®7eit!'^*eri7r!S'  ifß? 


\ 
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5)le  fJifcQe. 


fcIBe  ©erfahren  auc^  auf  bet  anbcren  ©eite,  nimmt  ben  -mic  bie  ©teinbutte 

au§,  ftufet  bie  fjtoffen  fürs  unb  fct)ncibet  bie  ^öpfe  ab.  9?un  foc^t  man  fie  ganj 
ober  in  2—3  ©tücfe  gefc^nitten  in  ©atamaffer  in  einigen  fOZinuten  gar  unb  gibt 
fie  mit  berfc^icbenen  ©aucen  jur  Safel.  Sine  große  ©eeaunge  reicht  für  3,  eine 
Heinere  für  1 ober  2 ißerfonen. 

1 . 

1198»  ©eesunoen  mit  ^räuteffauce»  SD?an  serfd^neibet  ben  fjifd^  in 
meßcerc  ©tücfe  unb  gibt  auf  1 kg  g-ifet)  125  g SSutter  in  bie  SBratpfanne,  jer^ 
feßneibet  1 Bmicbet  in  bünne  ©eßeiben,  gibt  fie,  mie  aueß  eine  in  mehrere  ©tücfe 
gefebnittene  Tomate  jur  «Butter,  reibt  ben  fjifd^,  nac^bem  er  gehörig  ge|)ußt  unb 
gefebuppt  mürbe,  mit  ©alä,  Pfeffer,  geftoßenen  ©emür^netfen  unb  ^iment,  mie  aueß 
ber  ©cßatc  bon  1 Bitrone,  bie  man  auf  bem  3fJeibeifen  abreibt,  ein,  beftöubt  ißn  ein 
menig  mit  SKeßl  unbi  legt  ißn  gteicbfatt§  in  bie  S3utter,  gibt  i^n  in  bie  SRößre, 
melcße  nießt  ju  ßeiß  fein  barf,  unb  läßt  ißn  Vi  ©tunbe  lang  braten,  mäßrenbbeffen 
feßneibet  man  1 SBüfcßel  aromatifcfie  ^üdbenfräuter  fein  unb  gibt  1 eßtöffel  ba- 
bon  3U  bem  bratenben  gifeb-  ©cßließticb  nimmt  man  V4  I biefe,  faure  ©a^ne,  rüßrt 
fie  mit  1 Dotter,  1 eßlöffel  botl  feinem  arteßl,  1 (Sßtöffel  bott  @ffig  ab,  gießt  fie 
über  ben  bratenben  fjifcb,  läßt  e§  noch  einige  «Minuten  braten,  rießtet  bann  ben  gifeß 
auf  einer  ©cßüffel  an,  gießt  bie  ©aucc  bureß  ein  ©ieb  barüber  unb  gibt  ib«  fcbnetl 
äur  Safet.  ®ie  ^äutcrfauce  fommt  in  bie  ©auciere. 

1199,  @e9arfcne  ©eeiUttde,  9facbbem  man  ben  gifcb  ausgenommen, 
siebt  man  bie  am  ©cbmanje  mit  bem  STOeffer  etmaS  gelocfertc  §aut  bis  über  ben 
5?obf  ab,  mäfebt  ben  f^ifd^,  febneibet  ibn  in  grabe  ober  febräge  ©tücfe,  faljt  bie* 
felbcn  1 ©tunbe  ein,  mariniert  fie  mit  3itronenfaft,  ©als  unb  ?ßfeffer,  troefnet  fie 
ab,  menbet  fie  in  gefcblagenem  di,  geriebenem  «Beißbrot  unb  bäcft  fie  in  ber  «ßfanne 
auf  beiben  ©eiten  bettbraun.  «Kan  garniert  fie  mit  3itronenbiertetn  fomie  mit 

S^opffatat. 

1200,  ©tatittiette  ©ee^ttttoett,  Kacbbem  man  bie  §aut  ber  ©eejungen 
abgesogen  bot.  töft  man  baS  f^teifeb  Pon  ben  träten,  mobureb  man  4 fJitetS  bon 
jeber  ©eesunge  erbätt,  bie  man  mit  ©ats  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  3miebel* 
fdbeiben,  ^eterfitienbtättern  unb  3itronenfaft  mariniert.  SSon  bem  Stbgang  unb  etmaS 
|)ecbtfteifcb  macht  man  eine  toefere  garcc  unb  bermifebt  biefe  mit  feinen  läutern. 
®ann  legt  man  in  einem  mit  SButter  beftrid^enen  ftacben  ©efibirr  je  2 gitetS  fo 
fammen,  baß  babureb  bie  eine  Hälfte  jeber  ©eesunge  mieber  bergeftetit  ift,  beftreiebt 
fie  mit  einer  Sage  f^arce,  auf  bie  man  bie  anberen  gitetS  mie  borßer  sufammen- 
legt,  fo  baß  man  bie  ©eesungen  in  ihrer  früheren  Oeftatt  mieber  erhält,  hierauf 
beftreiebt  man  fie  noebmats  bünn  mit  fjorce,  beftreut  fie  mit  in  SSutter  gefebmißten 
gebaeften  läutern,  mie  ^eterfitie,  ©ebnitttaueb  unb  SbampignonS,  gießt  V2  lytafcße 
«Beißmein  barauf,  bebeeft  bie  gifebe  mit  einem  SButterpapier  unb  täßt  fie  im  Ofen 
unter  öfterem  SBegießen  in  V4  ©tunbe  gar  unb  fürs  einfebmoren.  Kun  richtet  man 
bie  gifebe  an,  fpütt  ben  gonb  mit  etmaS  gteifebbrübe  loS  unb  bermifebt  ißn  mit 
einer  biefen  ^äuterfaucc,  mit  meicber  man  bie  ©eesungen  mgSfiert. 

1201,  ©eejunoe  schaden,  enoUfdO  an  grotln.  «Kan  siebt  l ©ee- 
sunge bie  $aut  ab,  nimmt  fie  auS,  mäfebt  fie,  fäubert  fie,  legt  fie  gans  ober  in 
©tüdfe  auf  eine  fett  gebutterte  ^afferotte,  beftreut  fie  mit  ©als  unb  ipfeffer,  fein 
gebadften  SbampignonS,  ©cbalotten  unb  ^eterfilie,  gießt  meiße  ©ouIiS  barüber  unb 
bäcft  ben  gifcb  im  müßig  beißen  Ofen.  «Kan  richtet  ibn  auf  burebmärmter 


2>te  ©cbütle. 
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Ä„r'„„riSet4'"  ba®r."be„”' 3(4 

Jicbt  bie  $aut  ?*,**  tarn  b«°  »DBf"ah  ©eejungen, 

fie  in  bie  länglicbe  gifebmanne  auf  ben  Sifefibeber  fn^nffpr  Stoffen,  legt 

unb  1 Söffet  @ffig  bei  unb  bringt  ben  gifdb  fetmett  'um  nötige  ©als 

1 Söffet  S3utter  baran  unb  täfit  ben  \ ”^an 

ibn  auf  bie  burebmärrnm  ©cbüffet  garnierf  ibn  r?"  ^^^t 

fcbeiben  ober  auSgeftoebenen,  gefoebten  Kartoffeln  i^Jtb  ^itronen- 

i^nmmer*,  KtebS*,  ©arbeiten*,  Kapern-  ober  bottänbif^e  ®Lce“^^ 

1203,  ©eeaittndensfOlaOonnaife  mie  Saebs-SKaponnaife. 


1204,  ©eeittitdenfarat,  (©iepe  gifepfatat.) 


bic  Siwf  b«  leefuS 

ftreut  unb  mit  3itronenmf  betr^  ^ ®ats  be- 

Uber0o[f?„! 'b»6*™;  bam®'rbe*'  ta?  «Seigmein 

bedt  (angfam  gac  (oegen.  SBöbtenb  ber  Clcii  itfimfrst  SKinutcn  lang  bet- 

Än?e: 

unb  1 ©tfid  Sntter  »ermifc^t  Man  gar'nieri'tn  ®3W  mirgefSL^'SlIet 

©eiten  non  bet  okeen  4nt  6e keif  n^h  " fmb,  toetben  ftetä  auf  Beiben 

tuerben.  Seggatb  gelten  biefe  SBejepte  «ntf,  für  bieTotrnngem  ®“äungen  bereitet 

öic  S(DoUc. 

iDic  ©cbotte  ift  ein  fonberbar  gebauter  f^ifdb  ber  firetf  v 

gebrneft  ift,  fo  baß  er  einem  gefpattenen  ^ 

auch  noch  ^tatt-  ober  ^atbfifet)!  beißen,  ©^e  lieqL  oStlntSa 

grunbe,  bis  an  ben  Kopf  int  ©anbe  oerfteeft  SKeereS- 

SiWen,  MnWetn  nnb  ffitarrrBewf 

tnitb  geniiiffett,®ann*W6t  m*Mfe”tn"ffi!^f"?*j*  mtle? 

rietet  fie  mit  brauner' ®u?te;  unb  tar"  t g^SffeterkmLt&l 

©eite  auSgenommen,**^geffi^pf  unb^gu?  a^gem^^^  tbeißen 

bete  in  ©dl^njaffcr  onr  Wrm  niUi-  ^ ^ ^ ntnn  fie  tx)ic  an-* 

[ance  «"tlänbiSe  ©änce^  Z'iu  »!'“«««<«  unb  gelbe  eief 


I 


yimi 


820 

1209  öel^lfatctt,  9?ac^bem  fic  ai^39C«oi^en,  Qt* 

fcöuöbt  unb^V^af«^e^  finb,  fc^neibet  man  fie,  wenn  fic  0to& 
faixt  biefctben^  1 ©tunbc  lang  ein.  hierauf  merben  fte  mit  einem  2ii(^c  abgetrocEnet, 
inVriebener  ©cmmet  ober  umgemenbet  unb  in  fieltbrauner  Satter  gut  ge- 

baden.  Seim  9tnrid)ten  belegt  man  fie  mit  ^eterfilie. 

1210  S^rifAe  «©Rotten  mit  ö^füttcw  ©rMett.  ®ie  ^ggenjäfferten 

©cbotten  legt  man  in  bie  SMcbtt>annc,  gießt  taiirtjarmeS,  gcfatse^^^ 
beißcl  bod)  nid)t  foc^enbeS,  baraaf,  läßt  fic  baria  V4 

auf  ein  reines  Srett,  bamit  baS  SBaffer  abtaafe,  beftreat  fie  mit  ©ats  anb  I gt  f e 
ouf  bie  3lnrid)tcfcbüffet.  i)f?un  Iod)t  man  grüne  (Srbfen,  gibt  in  Satter  geroftae,  g » 
miSgr/etlrfiUel  Soaillo  hinein  anb  gibt  bie  ©d)oltcn  5U  ben  grauen  (Srb)en. 

1211.  ©Äottc  mit  ticrfi^icbcttctt  ©aitccn.  ®ic  ©d^otte  mirb  tme  m 
9Zr.  1208  gefod)t,  baju  eine  ber  fotgenben  ©aucen  gegeben. 

1.  ßertaffene  Satter  unb  ©enf. 

2.  Setcrfitien*'©aucc.  SJian  nimmt  ctmaS  Satter,  fd)mißt  cii«n  eßtöfTcI 
botl  9Kebt  gibt  aiSbann  SouUIon  ober  SBaffer  ba^a,  ferner  etioaS  ^^if^maffer,  cm 
bißeben  Iffig  S^der,  läßt  atteS  auflocben  unb  rü^rt  atSbann  reicblid)  feinge- 

badtc  Seterfiüe  baja. 

3.  ©aucramf)fcr.©auce.  SBirb  gatiä'  'tnie  ^etcrfiliettfauce  gemacht,  nur 
nimmt  man  baau  ©auerampferbtätter,  feingefebnitten,  unb  rub.rt  bie  ©aucc  mit  einem 

ober  smei  ©ibottern  ab. 

4.  (Sierfauce.  9}?an  nimmt  ein  tüdjtigcS 

©ebaum  gibt  nad)  unb  nod)  4 (Sibotter,  1 Seetöffei  boü  iOJebt,  (S)fig, 

fSfee  md)  ©eldjmad  unb  äi'St  unter  beftöubigein  SRiitjeeu  etn  luenis  aüa||et  ui.t 

gteifd)CEtraft  bgrunter. 

Die  Steinbutte. 

1212  Stcittluittc  gelobt,  mit  ©aucett.  5Kan  trafjt  fie  0^/  befreit  fic 
bnn  ben  ©teincn  nimmt  fie  auf  ber  meißen  ©eite  bureb  einen  Ducrfi^nitt  unter  ben 
ßiemenbedcln  auS  unb  toafebt  fic  tein  ab.  hierauf  ftußt  man  bie  fjtoffen  unb  bcn©d)man5, 
burd)fd)neibet  mit  einem  ftarfen  2Reffer  bie  Otüdengräte  unter  beni  topf,  ^fuf^ 

reißen  bcS  gifebeS  beim  tod)cn  5a  berbmbern,  unb  umfebnurt  ben  ' 

Ser  m i er  fo^ ißn  an  beißer  ©teile  Oerbedt  naebsiebe«  läßt.  Seün 
Criditen  bebt  man  ben  gifd)  mit  bem  ©nfaß  berauS,  legt  ibn  mit  ber  meißen  ©eite 
nS  obenauf  eine  ©diiiffel  unb  garniert’ ißa  mit  grüner  $eter)ilic  unb  ranbge» 
febätten,  in  SSaffer  mit  ©als  abgefod)tcn  tartoffeln.  JUtan  gibt  eine  trauter^, Jäuftern^^ 
trebS*  ober  Slncbobi^faucc  baju.  ©rößerc  ©teinbutten  !ann  man  ber  ßange  nad) 
burd)fcbneiben  unb  auf  2 ©cbüffeln  anriebten. 

121^  ©tctn6tttten  öCOtatc.l.  DD^an  löft  bie  ^aut  bon  ben  neinen  f5i^cf)cn 
„b,  »ÜW  bü  f " du“t*fie  ab,  reibt  fic  mit  ®a(s  eiu,  m f^  1 ®tun  e 
fteben,  beftreiebt  fie  mit  Satter,  beftreut  fic  mit  geftoßener  ©emmel  unb  laßt  fie  in 


t 


I 


4 


©teinbutte.  S)ic  ©dbfete. 
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3ifd)eS  in  mehrere  ©WdeSfS^  bSinSö  0 Suüer^f genannten 
geben  eine  in  bünne  ©dbeiben  oefrfiniftPttP  tafjerolle  beiß  merben, 

ibu  auaebedt  V.  Stuube  bUu|eu;  ua«  Äuf“bTefI'r  3®eit  rttlutiP.":“"  ä"  icS 

geaer ; anterbeffen  geben  mir  ben  gifraaf  eine  etmäs 

lOefe  ©cbüffel,  gießen  bie  Srübe  gu  bem  2Bein  unb  bp« 

©Ottern  unb  laffen  bie  ©auce  unter  beftänbigem  9?übren 

fo  lange  auffoeben  bis  fie  anfängt,  bid  unb  Sun^ia  \u 

merben,  bann  gießen  mir  fie  über  ben  gif*  unb  geben 
stetnbutt.  ihn  fcbnell  3ur  ©afel.  ^ ^ geoeu 


c «Stein^tttte  mit  hieißet  SSciit* 

faucc.  ®tr  f Jneiben  ben  gifcb  in  ©tüde,  geben 
ihn  mit  lwo  ff  Sutter  in  eine  tafferode,  febneiben 
ein  menig  gmiebeln,  geben  fie,  mie  aud)  ©als 

bun)ten.  !Dann  nef;men  trir  if;n  au§ 

'.  er  Siittei  heraus,  nct)tcn  ihn  auf  einer  ©r'-üffel 
an,  untermifebt  mit  runbgefebnittenen  Zitronen«. 
fd)eiben,  länglich  gefebnittenen  iPfeffergurfen, 
punen,  in  (Sffig  eingelegten  Söhnen  unb  geben 
fotgenbe  ©auce  barüber:  2Bir  nehmen  6 ©ibottcr 

m eine  2lbtreibefcbüffel  unb  rühren  fie  mit  einem  ®teinbuttteffei. 

Eßlöffel  feinem  SD?ebI  unb  ein  menia  ©nfi  ftnr  s,,««  & 

V.  i äSeiSluctn  burouf,  feSen  eS  au8  ftcuer  rüSreu  l'?  I'"  ‘^‘inefüg  unb 

bis  fie  red)t  bid  gemorben  bann  nebmp^  ^,r  fL  h Unterlaß  fort, 

fd^üffel,  geben  2 (Sfilöffel  feinet  Öf  ba;iu  imh  geben  fie  in  eine  2(btreibe^ 

Ift.  Wir  müraeu  Tie  mit  Ät  <»  ‘“"3'-  fi=  Semorbeu 


cn?  r*  ©dßolffc.  fD?an  fodbt  fic  mie  bie  ©teinfinffp  m-is  ,»•»;»■ 

fWoftricb*  'Ober  ^äuterfauce  ba^u.  ?ludi  lann  rnnn  fi,r  s.  g‘6i  eine 

mit  ^eterfilienfaucc  lochen.  ^ ^ §ccbt 

Die  Sdblcic. 

tiebeu,  JfwuTÄ''a?b/e!fo«'mt?fa  Zn  fie  SaTfer! 
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®ie  3fifc^e. 


einißen  ^feffcrförnern,  Socbeccblättern  unb  Steifen  nebft  einem  <Stüd(  Suttec.  SWan 
gießt  bie  Sauce  burc^  unb  mac^t  fie  mit  in  SSutter  geröftetec  Semmel  feimlg. 

1219,  <S<^leien  mit  ^ittfaucc,  ®ie  gefc^Iac^teten  unb  ausgenommenen 
Scf>Ieien  reibt  man  tüchtig  mit  Satä  ab,  fc^u|)pt  fie  bann  unb  fc^neibet  fie  in  Stüde, 
ßat  man  fie  mehrmals  gut  abgemafd)en,  fo  !od^t  man  biefelben  in  SBaffer  mit  Salä 
unb  ma^t  fotgenbe  Sauce  basu:  9}ian  läßt  9Jiitc^  fodienb  rtjerben,  tut  bann  1 §anb^ 
boll  ge^adten  ®ill,  nebft  einem  Stüd  SButter  ^insu,  läßt  beibeS  miteinanber  fod)en, 
quirlt  Sats  nac^  ©efd^mad  unb  1 (Sßlöffel  ooll  Wltiji  in  ein  menig  falter  5Daid),  läßt 
eS  unter  beftänbigem  9iüßren  nod^  einigemal  bamit  auffo(^en,  legiert  bie  Sauce  mit 
(Sigelb  unb  rietet  fie  über  bie  S^leien  mit  1 5prife  ^Pfeffer  an. 

1220,  ScOIcicn,  Olau  öcfottcn,  2Bie  Karpfen  blau. 

1221,  StOleie  mit  Siicdfauce,  Slleme  Schleien  reinigt  man  unb  fod)t 
fie  mit  3miebeln,  ^eterfilie,  ©emüralörnern,  Pfeffer  unb  Salj  gar.  ®ann  quirlt 
man  in  ein  Sopf  Vi  ^ SSaffer,  V2  2:a)fe  ©ffig,  4 (Sigelb,  Salj  unb  1 Söffet  iPießl, 
fi^neibet  180—200  g Sped  in  fleine  SBürfel,  jerläßt  ißn  auf  bem  fjeuer  unb  fd)üttet 
baS  ©equirlte  baau,  läßt  atleS  bei  ftetem  Umrüsten  bid  merben  unb  richtet  eS  über  bcn 

gifc^ftüden  an. 

1222,  StOleien  auf  t>cm  otoftc  gcOratcn,  2Bie  §ec^te  auf  bem  fRoftc. 

1223,  Sd^lcienstJticaifec,  Söenn  bie  Sd^leien  abgefd^Ieimt  finb,  nimmt 
man  fie  l)erauS,  fc^neibet  i^nen  bie  ^öpfc  ab,' fpaltet  fie  in  ber  SKitte  bon  einanbcr, 
fcl)neibet  fie  in  oerfc^iebene  Stüde,  mäfd^t  fie  mo^t  unb  trodnet  fie  ab  unb  legt  fie 
1 Stunbe  in  Salj.  5Run  läßt  man  SSutter  in  einer  ^afferolte  fc^meljen,  tut  bie 
gifcßftüde  mit  e^ampignonS  hinein,  mürst  fie  mit  Salä,  «Pfeffer,  einigen  «Reiten, 
1 3miebel,  tut  ettoaS  ÜRe^I  unb  SBaffer,  mie  aud)  V3  l 2Bein  ßingu.  SBenn  bie 
Sauce  äiemtid^  eingefod^t  ift,  fo  mad)t  man  eine  bidlid)e  33rü^e  bon  4 (Sibottern  unb 
roeißem  2ßein,  berbidt  bamit  baS  gricaffee  unb  fügt  etroaS  «IRuSlatnuß  baju.  9Ran  ricßtct 
eS  äierlic^  mit  ^rebSfd)män3en  an. 

1224,  StOtciCtt  mit  öriittctc  Sauce,  2ßie  §ed^t  mit  grüner  Sauce. 


1225,  S(Oteie  mit  ®ict:,  2Ran  loc^t  fie  mie  ben  Sierfarpfen. 


1226,  ^ic  £vuai)i>ctt  0t>CC  2(atcaut>cn  finb  ben  2laten  äfinlid),  bod)  feiner 
im  ®efd)inad  unb  leidster  berbaulid).  Seber  unb  SRildf)  berfelben  gelten  als  SDeli» 
fateffe.  Sie  merben  ni(^t  mie  bie  Slale  abgeßäutet,  fonbern  man  brü^t  bie  §aut  unb 
reibt  fie  bann  mit  3tfdl)c  unb  Salj  ab. 


1227,  Duai>iien  Olau  JU  foiOcn,  «Rat^bem  fie  gereinigt  finb,  legt  man 
biefelben  in  Satj,  gießt  fiebenben  (Sffig  barüber  unb  läßt  fie  1 Stunbe  barin  liegen, 
menbet  fie  auef)  barin  um  unb  lo^t  fie  in  fiebenbem  Salj» 
maffer  mit  ©emüra  unb  3miebeln.  2Ran  gibt  eine  kapern» 
fauce  baju. 


IDuat^^en  ober  ^talrautjcu  ä la 
bonne  femme.  «Racl)bem  ber  gifd)  abgericben  unb  aus- 
genommen, faljt  man  iljn  unb  läßt  il)n  1 Stunbe  fielen. 
'Dann  gibt  man  1 glafd^e  leisten  Sßeißmein,  10  g SButter, 


Ouappe. 
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®ed)ür3förner  unb  1 Sorbecrblatt  in  eine  StaiferoIIe  fnrbf 
bem  Ife^  anaeti^tel.  ^ ^ '‘"8='“'«»-  P«ffiert  ..„b  übet 

gotbaer  ' f‘'  "'»ft  bet  Sein  in 

Der  Stör, 

Orauner  »uttcc,  ®er  stör  mirb  gemafdjen  bon  feiner 
ßarten  Sd^ppenßaut  befreit,  in  fingerbide  Stüde  gefd^nitten,  in  fiebenbem  ftavf  ae- 

abfdiäumen,  ob«;  jebmebe  aLbete  3utat  mei« 
gefodjt.  3Ran  lagt  bie  @tude  bann  abtropfen,  x.id)tet  fie  sierlicfi  auf  einer  Sebüffet 

an,  l;artgefod)teS  (Si,  gemiegte  «ßeterfilie  barüber  unb  gießt  in  bem  lebten 

'Jlugenbltd  teid)Üd)  braune  33utter  barüber.  ^ ^ ” 

1231.  «töc  am  Sf>icB.  Gin  Heiner  Stör  ober  ein  99?ittelftüd  bon  einem 
gröberen  mirb  bon  ben  Sd;ilben  befreit,  gereinigt  unb  12  ©tunben  in  Sal.maf  e^ 

ftedt  ißn  auf  ben  Spieß,  bramt  ibn  L- 
K fortgefeßtem  33egießen  mit  Sutter  V»  Stunbe  bann 

beitreut  man  ißn  mit  gemuräter  SemmelErume,  bratet  f^n  unter  meiterem  Seaieften 
nod}  /o  ©tunbe  unb  gibt  ißn  mit  einer  ÄrebS-  ober  Sarbellenfauce  auf.  ^ ^ 

ötünctt  Grafen,  2Ran  mäffert  ben  ©tör  ein  febt  ibn 

CtbM  bS?übet  L ""  atünen 

1233.  Stöc  in  mie  Stal  in  Stfpif. 

1234.  Stücs^otclcttcS  mie  anberc  3Md)EoteletteS  merben  mit  einer  5“ 
matenfauce  aufgegeben. 

1235.  StäCsS'ttcan2>cau.  9Ran  feßneibet  ben  ©tör  in  finoerhirfp 

bie  mau  fpidt  unb  belegt  ben  Soben  einer  ^Qifprnffp  mif  ©cßeiben, 

Sd)iiifeu,  aerfdjnittcnen  3miebeln,  2Roßrrübenftüden  «Beterfilienmurjpir"  i 
blatt,  Pfeffer  unb  ©emürätörnern,  tut  bie  3ifd;ftüde  hinein  aieftt  <?nfb=  ' nS 

S'  ofNtm^'St  S‘eS“ie*rft“  "! 

|Cpio))(.n  V,  ©tunbe.  Die  S^ricanbeauS  merben  hnnn  m.f  pj««  < J f: 

»tü.,e  but«  ein  ®ieb  gegoln,  mit  iKcr7^^rbiCt“"„"„b“Lr"bL 

1236.  Stör  mit  ^rüffetn.  2Ran  bereitet  ben  ^ifefi  mie  in  Spv 
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1237.  ®iefer  gifd^  tuirb  ^auptfäcf)Ii(^  im  5KittenäitbtfdE)en  SJicct 
gefangen,  ©eiten  mirb  fein  toie  ^albfleifd^  auSfe^enbeS  gleifd^  marm  genoffen,  ba 
e^  fe^i:  tranig  i.\  be^^alb  mirb  aug  ben  3l6f ölten  unb  fd^Ied)ten  ©tücfen  Sran  bereitet. 
®a§  übrige  gletirf)  mirb  mariniert  ober  nur  in  CI  eingelegt  unb  mirb  bann  alg  Hora 
d’oeuvre  feroiert,  entmeber  nur  mit  öl  ober  mit  einer  9??at)onnaifenfauce  begoffen. 

1238.  Sterlet.  ®ie  Ileinfte  2trt  beg  ©tör  t;eiBt  ©terlet,  fein  gteifc^  ift 
roo^|Ifd)mecfenber  alg  bag  beg  ©tör,  mirb  frifd)  unb  gefaläen  gegeffen  unb  auf  bte* 
felbe  2trt,  bie  bei  bem  ©tör  angegeben  ift,  bereitet.  ®er  ©terlet  liefert  ben  feinften 
^aüiar,  ber  aber  faft  nie  in  ben  ^anbel  gebrad)t  mirb,  foiibern  für  bie  ruififdje 
taiferlid^e  gamilie  unb  i^re  ©lieber  refcrüiert  mirb. 

Der  KabcUau. 

1239.  ^a9eliatt.  S0?an  fc^ufjpt  ben  ßabelfau,  fdjneibet  bie  im  33aud^  an 

ber  9iüdengräte  feftfitjenbe  §aut  ab,  ftu^t  bie  Stoffen  unb  mn)d)t  i^n  rein  cug.  2)ann 
binbet  man  ben  gifd),  mac^t  tongg  beg  3Rüdeng  tiefe  (giii)d)nitte,  foc^t  i^n  in 
SSaffer  unb  ©alj  gar,  unb  läßt  i^n  OoIIenbg  gar  jietjen.  SDtan  richtet  ben  ?^ifcß 
auf  einer  ©d)üffel  an,  garniert  il)it  mit  ^eterfilie  unb  runb  ge)d)ölten  unb  in  2Baf)er 
mit  ©als  abgefod)ten  Kartoffeln  unb  gibt  braune  iButter  unb  ©enf,  ober  eine  ber 
beim  angefütjrten  ©aucen,  ober  eine  ©auerampferfauce  bö^u. 

1240.  ^laOeliatt  auf  ^amOuröcr  ?trt.  ®cr  Kabelfou  mirb  auf  oorige 
SIrt  beßanbelt,  unb  bag  SBaffer  beim  Koeßen  gut  ge)d)äumt.  2Benn  fieß  fein  ©d)aum 
me^r  jeigt,  fo  mirb  bie  58rüf)e  abgegoffen  unb  nur  fo  oiel  getaffen  alg  man  jur  ©auce 
nötig  I|at;  nun  giebt  man  1 ©lag  IBein,  einige  3itronenfd)eiben,  58utter,  ^ugtat» 
blüte  unb  geriebene  ©emmel  baju  unb  fod)t  ben  3'ii'^)  9®^-  Sßenn  man  i^n  an» 
rid)tet,  fügt  man  in  bie  ©auce  1 ®u^enb  5luftern,  mit  benen  man  ben  gifd)  garniert. 

1241.  ÄrtOcIiausß^uirrO  ftuf  ettdUfcOc  ?ttt. 

edige  ©tüde  gcfd)nittenen  Kabeljau  in  125  g 35utter,  legt  baju  3rotebel»  unb  2tpTeI- 
febeiben,  etmag  Xb^mian,  1 Lorbeerblatt,  gießt  V4  I fröftige  gleifcbbrübe  5U,  1 See- 
löffel ©urrbbuloer,  1 Seetöffel  9teigmebb  börnpft  ben  gifcb  V4  ©tunbe,  gießt  äulefet 
Vs  I <Sabne  5U  unb  rießtet  ben  Kabeljau  in  einem  Sieigranb  an. 

1242.  Oicöadcttct  ÄaOetjau.  9?ian  möblt  bie^ä«  SSKittet-  unb  bag 
©^manäftüd,  bereitet  biefelbcn  oor  mie  jeben  gum  iöadcn  beftimmten  gifdb,  trodnet 
ibn  ab,  paniert  ibn  mit  2J?ebI,  Gi  unb  ©emmcl,  bödt  ibn  unb  gibt  baju  eine  ©ar» 
bellenfauce. 

1243.  ^aOcIiau  ä la  Provencale  ?^rifcb  gelochte  ©tüde  bom  Kabeljau 
ober  foicbe  alg  9iefte  fcbneibel  man  in  Heine  ©tüde,  legt  fie  in  eine  Kafferolte  unb 
beftrei^t  fie  mit  gebadter  ^eterfilie,  ©d)aIotten,  3miebeln,  3itronenfcbaIe  unb  gießt 
feineg  Öl  barüber.  ©0  läßt  man  ben  gifcb  bei  gelinber  ^ifee  V2  ©tunbe  bämpfen 
unb  beträufelt  ibn  beim  Stnriebten  mit  3ü^^onenfaft. 

Der  labcrüan. 

1244.  fiaOerban  schaden,  englifib*  ®cn  eingefalacnen  Kabeljau,  ben 
man  Saberban  nennt,  muß  man  10—20  ©tunben  mäffern  unter  oftmaligem  2Bcd)fcln 
beg  aSafferg,  bann  feßt  man  ißn  mit  faltem  SBaffer  au,  läßt  ißn  big  a«nt  Koeben 
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ofrf  l^ßi^ben  unb  V4  ©tunbe  aieben,  bann  nimmt  man  ißn  fitrang  Icnt  ibn  ^nin 
^btrobfen  auf  ein  ©icb,  aerfebneibet  ibn  in  ©tüde,  bie  man  oon  ©rlten  befreit 

SS  Sf«  cmeeauäfjof/nciftcriauSrfsauoSriaS^^^ 

©ebadte  ißcter|ilte,  ©itragon  unb  Kerbet  merben  in  fiebenbem 

faft  »weißen  9Jlebt|d)miße  uerbidt,  mit  ©arbeite,  3itroncn» 

fort  unb  ©ebatotten  gemürat  unb  mit  2 ©ibottern  abgcaogen.  öurotun» 

naebbem^ff  90  a SrtUCCrt.  ®er  gifd)  mirb, 

&a»et  imtb  „uc  a((mät,nct,  foltie  cä  t,ciö  ift,  räßt  .li,  beS  WW?  u/fe»n  i 

eine  Xuuet  Seiunmncn,  gibt  rnnit  ®olj(actoff'eln  unb 

^eitr , erarbeiten-,  Söutter»,  Ipormeiitcr»  ober  33ed;amel|auce  baau. 

mäficrt"liaf^mt?1?^*^^^s^  nvt  ®er  gifd)  mirb,  nad;bem  er  ge» 

er  nbnetMnit  nun  äum  tfcucr  gefeßt  unb  fo.^1  ■/,  Stunbe.  ®nnn  mirb 

^ abgeUopft,  bon  ben  ©raten  unb  ber  §aut  befreit,  aerüflädt  unb  biefe  fleini'n 

Sei' Xcig"  gib“  Ä'S  tn^rb^fSSlS  “ e.!;™  ""SSSS  “'f’lfefflr 

Der  StocKDfdl). 

fifdi  ©torfftfrfjc#.  ®er  gebörrte  Kabeljau  beißt  ©tod» 

[•slnSpf  ü'c^ltenfpeije.  ik'eift  fommt  er  bereit»  gemäffert  in  ben 

leat^^m  rr-  Jr?"  . öe^fäbrt  man  auf  folgcnbe  2trt:  2)?an 

legt  fie  S^unLn  /n  Raffer,  flopft  fie  bann  mit  einem  i^otabammer  unb 

sSS  g bk"  "T  äiikSt-  Mm  nädjften 

über  nerfnrrht  w, s"“  öutdjgcgoffenet  !8nc(,ßofän(c(,c  bar- 

u^r,  Deitau|d)t  bieje  am  folgenben  Sag  mit  meid)em  ©affer,  in  bem  ber  ?vifd) 

'WrtO-'T- gemorben  fein.  Sag  m?idie 
^a|)tr  mtrb  toglicb  gemed;|elt  unb  muß  ber  gifcb  an  einem  füblen  Ort  fteben. 

•v.  foeßett.  ©nt  gemäffertcr,  reeßt  meißer  ©todfifeb  mirb 

in  ©tnde  geicßnitten,  biefe  gibt  man  mit  falten  baffer  u cüte  KtifmS 

men  2 ©mnben  bor  ben,  21nrid,ten  in  bic  3!iiße  ?e/ten  rä  llT  b r S?  «rba 

nur  tamnarm,  mct,t  f,eiß  inerben.  ®a  bet  gelodjte  ©tnctfifclj  febr  unangenebra  riedit 

inuit  man  in  baä  Sbdiinajict  einige  ©tiidc  güHjenbe  l)ulä(o(,len  Äntt^Obe  bent  'H  i- 

ndjten  mnu  bet  gifeß  einmal  auflbd,tn,  edjanm  unb  ön?ä(nl,kn  inerten  bann  in'  1 

dSS  abgettofiit  unb  mit  belicbiget  ©aiiee:  So, 

ujcuutl,  wUrbcttcu,  511  gegeben 

f *.  V Storffif^  au  gratin.  ^n  eine  tiefe  ©düiffel  gibt  man  SBeebamenaun' 

pSrödd^n,“  bi'd  yrmeiaS(äTe'\mr5S"ta«5|SS"3roTeDcm 

Snd^n.‘ 

vro-  r itrtlicttifcß.  Ser  gemäffertc  ©todfifdb  mirb 

I } ge  oeßt  unb  bie  ©tnefe  auf  einem  ©ieb  abgetropft,  ^n  eine  Kafferolte  gibt  man 
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8—10  Söffet  guteö  fßroöenceröl,  fügt  2 Sd)atotten,  1 \ 

^ctcrfitie,  attcg  fe^t  fein  ge^odt,  basu,  lügt  bie^  äufammen  eine  Sßexie  our  gcünbem 
leuet  bünften,  gibt  bie  gi)ct)ftücfe  baau,  fctjmecft  mit  ©atä  unb  fßteffet  ab  unb  lafjt 
unter  fortgefe^tem  @cf)tt)enfen  be^  fjif*^  barin  l^ei^  merben. 


1251»  grie<ftU<iÖ. 

unb  gemäffert,  einige  ©tunben  in  äBeineffig,  bann  äerfct)neibet  man  it)n  tn  nic^t  ganj 
Heine  ©tücfc,  läßt  auf  1 kg  ©tocffifd)  125  Butter  fieiß  merben,  gibt  suerit  eine  in 
bünne  ©djeiben  gefc^nittene  Bliebet,  1 eßtöffet  öoll  grüne  kapern,  1 e&iüfTel 
aromatifdie  Slücbenfräuter,  2 reingepu^te,  üon  ben  ©raten  geioite  unb  feinge)d)nittene 
©arbeiten,  1 ©Btöffel  botl  2 ©giöffet  öott  Stäfe  f)inein,  lüBt  e§  ein  tücnig  roften, 

gibt  bann  ben  ©todfifd)  barauf  unb  lägt  i^n  V,  ©tunben  bei  getinbem  ^euer 
bünften,  inbem  man  einige  Söffet  fßotmein  barunter  gießt.  Sie  ©auce  macht  man 
feimig  burch  in  SSutter  geröftete  geriebene  ©emmet. 


1252.  ^cifadewet  2Kan  nimmt  gut  auggetnäfferten  ©todfifdj, 

bann  fefet  man  ihn  in  fattem  SBaffer  an3  f^euer,  bamit  er  taumarm  mirb;  fobann 
sieht  man  bie  öaut  baüon  ab,  fdhneibet  ben  gifd)  in  ©tüde,  trodnet  ihn  mit  einem 
Such  gut  ab,  faiät  ihn,  paniert  ihn  mit  ©iern  unb  ©emmet  unb  badt  ihn  fürs  bor 
bem  iJtnrichten.  2«an  gibt  braune  Sutter.  morin  3micoetn  gcroitet  finb,  ftatt  ber 

©auce  baju. 


1253.  ÖCi>ttnftct,  frattsöftf«.  ©Ut  gernäfferten  ©todfifch  fe^t 

man  anö  geuer,  baB  er  tau  merbe  unb  bie  §aut  abgesogen  merben  tann,  fobann 
mirb  er  in  ©tüde  gefdhnitten.  9Jun  serlößt  man  in  einer  anberen  ^afferolfe  2o0  ^ 
»utter,  basu  eine  §*anb  boll  fein  gefchnittene  ißeterfitie,  mie  auch  ©arbetten  unb 
ebenfobiet  geriebene  ©emmet,  fobann  mirb  ber  ©todfifdh  hiuäugetan  unb  mit  etma» 
fOiuötatnuB  unb  ©als,  menn  eö  fetjten  follte,  gemürst  ©ut  äugebedt,  läßt  man  ihn 
V4  ©tunbe  bämpfeti,  richtet  ihn  an  unb  beftreut  mit  geröfteter  geriebener  ©emmet. 


1254.  SlUtti>cr.  ®iefe  Serben  gelocht  ober  gebaden  mie  bie  ©teinbutten. 

1255.  «etcmättn«cn.  Ö«  ber  iJJorbfee  finbct  man  einen  fyifch,  ber  in 

ber  ©egenb  bon  SBremerhaben  fpetermänndhen  §cring, 

aber  bebcutenb  bider.  Serfelbe  mirb  gefalsen,  mit  fOJeht  paniert  unb  in  33utter  ge- 

baden,  mit  3itronenfcheiben  garniert  su  Sifche  gegeben. 


Der  IDcls. 

1256.  85ßcl§  deöratcn.  mariniert  ben  gut  geföuberten  gifd)  mit  einet 

SBein-9Karinabe,  bratet  ihn  bann,  in  fOieht  getaucht,  in  ber  Pfanne,  begießt  ihn  babei 
mit  ber  SÄatinabe  unb  fauret  ©ahne,  fügt  ber  ©auce  suleht  ©arbettenbutter  unb 
3itronenfaft  su  unb  richtet  ben  §if^.  mit  geröfteten  Kartoffeln  an. 

1257.  fßcld  mit  Scnffaucc.  Set  Set§  mirb,  je  nachbem  er  gröget  ober 
Heiner  ift,  in  paffcnbe  ©tüde  gefdhnitten,  ober  gans  mie  bet  3anber  in  SSaffer  mit 
©als.  einer  Smiebel  unb  etmaS  ©ffig  abgetocht;  bo^  muß  man  ihn  megen  be§ 
fefteren  gleifchcä  menigftenö  20  fOHnuten  !ochen  taffen.  SKan  gibt  braune  SSutter  mit 
©enf  ober  SWeerretti^,  eine  ©arbeiten-,  Kapern-  ober  eine  hottanbifche  ©auce  unb 
gefchättc,  in  Söaffer  unb  ©als  abgetönte  Kartoffeln  basu.  ©benfo  fann  man  ihn  mie 


-■Det  aüJelg.  2)ic  iDtatrele. 
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ben  Sad;ö  etma  12  ©tunben  morinieren  unb  ihn  ebenfo  im  Ofen  unter  fteifiiaem 

begießen  gar  ma^en  unb  sulept  reiM  blanf  gtacieren.  2tud)  gibt  man  baöfelbc 
SRagout  unb  biefelbe  ©auce  basu.  uuö|eiot 

X 3—4  l ÜBaffer,  V2  l ©ffig,  1 ftlafche  SBeiftmein 

?5eterfitienmurseln,  3—4  3miebetn,  1 Sor- 

r,r-".r!!.  w ?/  s 3iironenfchaIe  unb  ©ats  bereitet  man  bie  gifch- 
brühe,  bie  A ©tunbe  fo che n muß  unb  bann  burdjgefeiht  mirb.  Ser  insmifchen  aui 

genommene  ^i)d>  mirb  gut  gemafdhen,  auf  ba§  f^ifdhfieb  gelegt  unb  fobatb  bie  35rühe 

4TwLu‘i?!t\'  tangfam  gar  lochen  (30  bi§ 

2Kinuten).  Seim  Jnrichten  legt  man  ben  255et§  auf  eine  ermörmte  ©djüffet,  gibt 

^m  bie  Seber  in»  p?aul,  garniert  ihn  mit  ^eterfilie  unb  reicht  eine  ht>nünbifche 
©auce  unb  Kartorfeln  su  bem  gifch  ' v^uunüiicge 

Oie  ntahrelc 

^afrclctt  gehören  mit  su  ben  fdiönften  Sfifdien  unb  finb  aans  obnp 
©dhuppen;  im  .^rit  unb  3D?ai  finb  fie  am  fdhmadhafteften.  Sier  gifdh  muß  aber 
gteid)  na^  bem  ^-ang  gegeffen  merben,  ober  ba  un§  frifch  «u§  betn  ©ig  ba  er  in 
roemgen  ©tunben  fchon  Oerbirbt.  ©ie  merben  ausgenommen  unb  man  läßt  fie  in 

bamit  ™ ®“''"  eelommen, 

1260.  Seröfiete  992aftrelcit.  Sie  borbereiteten  ?D?afrefen  mariniert  man 
einige  ©tunben  mit  ©als,  Gffig,  Ißrobenceröt,  3'i^iebelfd)eiben  unb  ^eterfilie  trodnet 
)ie  ab,  beftreicht  fie  mit  Sutter  unb  röftet  fie  auf  bem  mit  einem  geölten  3Japier 

Seiten  gar.  Sann  fpaltet  man  fie  rafch  längs  beS  fRüd^enS 
einer  heißen  ©d)üffel  mit  in  Viertel  gefdhnittenen  3itronen  an.  “«T 

1261.  ^cOrfttcttC  flRalrcIen.  9Ran  fpaltet  ben  gifch,  menn  er  aus- 
genommen, nach  ber  Sänge  am  giüden  etmaS  auf,  legt  ißn  in  ©atsmaffer  bann  t^n 

^robencewl,  mit  ©als,  Pfeffer  unb  gcnchel,  urnmidelt  ihn  mit  grünem  genchcl  unb  tägt 
t^htt  am  ©piege  ober  in  ber  ißfanne  braten.  2Ran  richtet  ihn  mit  efner  ©auce  bon 

# 

aWafrcrctt  auf  J>cm  fWofte  aebvaten.  Sie  ab- 

gemafdhenen  unb  mit  einem  Suche  obgetrodneten  SRafrelen  beftreid)t  man  mit  ser- 

fdhmotsener  33utter,  laßt  fie  tangfam  über  gelinbem  geuer  auf  bem  9?ofte  braten  unb 

tcaafeti  „„c^  unb  „a<«  no^  »ntt«  Ü6«  fie  fKan  ige  fu  mit  eiLt  ®auc  »^Brauner 

Suttet,  fern  gegadtet  feletfilte,  ©atj,  ipfcffer  unb  SBcineffig.  3m  übrigen  bereitet 
man  geräucherte  SRatrelen  mie  geringe.  . n a o uuuyen  oereuer 

or._qn  ttt  »ttlföttttbcrfaitce.  1 Seetöffel  2RehI  fchlbißt  man  in 

1/  t>f  hellgelb,  gibt  ©als,  etmaS  feinen  ©apennepfeffer,  flRuSfatnug  unb 

S.SK"  SiS!*  ”•  «■»'  “* 


2)ic  &ifc^c. 


1‘>ß4  ÜJlafrclcn  au?  enolifrf)®  ?(vt.  9J?an  läßt  bie  gefäubcrtcu 

in  ©atära“in1r,  bem  man  einige  Söffei  ©ifig  sufeßt,  gar  ^eßen,  pußt 

unreife  ©tac&etbeeren,  foeftt  bie)e  meid)  unb  ftccid)t  fie  bureß  ein  ©leb.  ®tt)en  Srci 

oerrüßrt  man  mit  1 Xaffenlopr  boH  '^exlaW^nu  23utter  fügt 

Tnffet  RudE^t  6tlt)Ci§  qcttcbßnc  9Jlu§fcitnu{3  uttb  ttüftiQCU  6)  f •r , ^ 

auSptetVeTinat  ober  ®au.tarapf«(aU  basu.  ®ieS  »crfod,t  man,  gtbt  bon  g.|cl) 

einen  9lugenbUcf  ßinein  unb  rietet  ißn  mit  ber  ©aitce  an. 

Die  neunaugen. 

l‘*65  »Vtiftftc  9lcUltau0Ctt  Jit  fod)Clt.  9)?un  tötet  bie  ^ficunaugen,^  inbem 
man  [ie  btflbt,  bann  obicI)upbt,  ben  S8au4  aufiebneibet, 

unb  fie  (aubet  au8roä[(()t.  ®ann  leot  mon  f.e  m einen  Sc||et  ohne  ffio||cr  k|tm 
Uo  ftnrf  mit  ©alx  uub  läßt  fie  barin  laugen,  nimmt  fie  bann  ßerau§,  fd)teimt  )te  mit 
”nb  %X  ab  unb  fd,ncibel  fie  in  Sitide.  50!an  bält  bieä  «uälauaen  m 

fielleiJbt  nX  ei^^^^^  f4  ^aben.  ^ie  ©tüde  malst  man  in  58utter,_  beßreid  )ie 
fiierauf  mit  feiner  ©emmelfrume  uub  bratet  fie  bei  geluibcm  üreuer  aur  bem  3tü)tc. 
3JJan  rid)tet  fie  nun  mit  einer  braunen  ©aiice  an,  Tcelcße  üon  35_utter,^etmaj  gcbraun  cm 
gjjebl,  «einen  Bmiebeln,  geßadter  ^eterfilie,  geßadten  eßamfngnon§,  einigen  kapern, 

1 ©arbeite,  Pfeffer,  ©als  etma§  5’leifd)eEtraft  gemad)t  mirb. 

1266.  9lCtttt«ttöen  tnarinicft.  9)^au  lod)t  bie  gefäuberten JJJeunaugcn 
mit  SSaffer,  ©als  unb  (Sffig  furse  Beit,  trodnet  fie  ab,  beftreid)t  )ie  mit  ^roücuctrol, 

bratet  fie  unb  übergießt  fie  bann,  nad)bem  man  fie  in  T'fiS 

tat  mit  erfaltetcr,  abgcfod)ter  SJJarinabe  unb  2 l 23eine|)ig,  1 I ~>a))er,  1 Soff 
©als.  fiorbeerblättern  unb  ©emürs-  Um  falt  üermenbet  au  merbeu,  öcrmaßrt  man 

fie  im  ©teintopf  an  füßlem  .^Dri. 

Der  ftering. 

1*^67.  Dl>cr  övünc  Giner  ber  moblf^medenftetx 

ift  ber  gering  menn  er  frifd)  au§  bem  SJJeere  !ommt.  @r  mirb  geicßupbt  au,^- 
genomme^n  unb  bei  ben  englänbetn  gar  nießt  gemafeßen,  fonbern  fofort  naeßbem  er 
gut  mit  einem  2ucß  ouSgetrodnet  ift,  subereitet.  35ei  um0  im  Sinnenlanb  ßaben  grmte 
lerilTge  ftet0  einen  unangeneßmen  ©erueß  unb  müffen  be§ßalb  bor  bem  ©ebraueß.  5 bi0 

8 ©tunben  mäffern. 

1268.  5-rifd)C  öctiitße  ju  traten.  3?a(ßbem  bie  Stfe^e 

fd)neibet  man  üopi  unb  B^offen  ab,  beftrcid)t  fie  mit  serlaffencr  »utter,  gibt  fie  in  eine 
Wanne  in  ber  2 Bmiebeln  in  reicßlicß  Sutter  geröftet  mürben  unb  bratet  bie  geringe 
auf  ieber  ©eite  6—7  9JUnuten.  SKit  ben  Bmiebeln  gibt  man  fic  auf. 

1269.  9Ätt^fat»öerittdC,  frifd).  9JJan  legt  bie  aum  Sr^en  borbereiteten 
frifeßen  geringe  auf  eine  mit  »utter  unb  ©emmelfrumen  aufgelegte  ©d)uffet,  beftreiißt 
fie  mit  SWuflatblüte  unb  ©emmellrumen,  gibt  etma§  fotßenbef 'SBaffer  mit  ©ata  ä«, 
bedt  eine  anbere  ©diüffet  barüber  unb  läßt  baf  ©eridßt  V*  ©tunbe  in  ber  33ratroßrc 

bämfjfen. 

1270  JöcriitAd^Ottlritclt.  2Jian  mad)t  eine  fjarce  bon  geßadtem,  friftßcn 
.öeriug,  I ge^ieben^n  unb  2 gemeießten  ©emmeln,  2 ©iern,  B^iebeln,  ©d)atotten, 
fßfeffet  unb  ©ata,  formt  ptattgebrüdte  Stugcln  unb  brät  fie  in  ber  35uttcr. 


bijC..«. 
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f.4;  . u.  fernen  Kräutern.  fWeßrere  frifd)e  geringe  merben  ge» 

f^ußßt  in  atbei  iTolften  gefßotten,  mit  ©als  unb  fßfeffer  abgerieben  unb  2 ©tunben 
mit  Bitronenfaft  mariniert,  mit  ©i  unb  ©emmet  ßaniert,  in  ber  33utter  gebaden  mit 

Spinnten  mitbünften,  beftreut  unb  mit  ßeißer  ©enfbutter 
\ ^ bereitet  man  auf  6 ©ßtöffel  feinem  ©enf,  4 ßart  ge» 

foeßten  ©ibottern,  ©als  unb  Weffer  naiß  ©efeßmad,  berrüßrt  mit  V4  h äerlaffener  SButter. 

1272.  Ättrfc  öerittodfiieifc.  5Wan  legt  6 ßolIänbifd)e  geringe  einige 
© unben,  beboj  man  fie  gebraud)en  milt,  in  Sglffer,  bann  reinigt  m^n  fil  ent  ern? 
bie  ©raten  unu  fd)i^tbet  bie  geringe  in  3Bürfel.  97un  aerrüßrt  man  bie  30?ild)  bon 
8 geringen  mit  ©ffig,  ftreießt  fie  burd)  ein  ©ieb,  basu  gibt  man  1 Saffe  faure  ©aßne 
1 geriebene  Bmiebel,  e^af  geftoßenen  fßfeffer  unb  2 fiöffel  fßrobenccröl.  ^n  biefe 
auce  eg  man  bie  geringe  unb  12 — 15  abgcfod)te  in  ©eßeiben  gef^nittene  Slartoffcln. 

^ auf  bem  9foff.  !£ie  aum  traten  borbereiteten  frifeßen 

7“"  '"c  ^robenceröt  mit  fßfeffer,  ©ala  unb  Bitronenfaft,  bratet 
f menige  fWinuten  auf  bem  fRofte  ober  in  ber  fßfanne  unb  gibt  basu  ©ffig  unb  Öl. 

idieiben^n^luti?r'^*l^f  «erittdC  mit  f^amefanfttfe.  2Ran  röftet  bünne  ©emmel» 
)ct)emen  m Sutter  legt  fte  in  eine  fPfonne,  beftreut  fie  mit  fßarniefanfäfe,  barauf  bie 

gifcßen  geringe,  beftreut  biefe  mit  ©als  unb  ißarntefanfäfe,  belegt  fie  mit  geröfteten 

mar™  ri  ^«mefanräfe,  begießt ' (ie  mit  U7  ^ ^ne  w" 

man  mit  2 ©lern  unb  33utter  berquirlt  unb  läßt  fie  V4  ©tunbe  baden. 

t.  rt.  1^^^.**^*^**^  JÖcrtttöC  öCbadcn.  9Ran  mäffert  bie  geringe  einen 

fort,  f ußt  bie  ^jrMfen,  taueßt  fic  in  2Reßl,  bratet  fie  in  |)älften  geföalten  in  ^Butter 
unb  gibt  fie  alf  Btuif<^eugericßt  ober  alf  Seilage  aum  ©emüfe  ^ 

r,.t.  4^erinoc  defüUt.  einige  frifcß  gefangene  geringe  merben 

gefcßußßt  unb  borficßtig  unterhalb  bef  ,'^oßfef  auf  genommen,  ^n  biefe  entftanbene 

Suer?nn“^^WTi"  ”“"4  fojgenbe  9lrt  bereitete  garce:  2Ran  berrüßrt  auf  bem 

^ 9unae  ©ler,  etmaf  Weffer,  ©als,  geßadte  ©cßalotten  basu  ©inb 
©eitS'^gebSn^'  «Semmel  ßaniert  unb  ßellbraun  auf  beiben 

1277.  ^efar$ene  i^etinge  jur  «Tafel  ju  aefteu.  ®ie  aemaffertP« 

MrSut^bom  geferbt,  ber  «Baud)  a^gefcßlißt, 

bic  .^aut  bom  ©eßmana  «aeß  bem  £oßf  abgesogen,  ber  gering  in  fd)rägc  ©tüde  oe» 

fcßnitten,  mieber  aufammengelegt  unb  auf  ber  ©d)üffel  mit  «Beterfitie  aarniert 

man  bereitet  einen  ««fßif,  färbt  ißn  teilf  rit  mit  ßoeßeniUe  ted^ 

leferfit.  “ Ä baatlfS 

1278.  fKflaeinierte  4^ettugc.  2Ran  legt  große  ©ollßeringe  einen  SToa  in 
Kaff«  unb  erneuert  eä  aftert,  fpttlt  fie  ab,  treduet  (ie,  äießt  bie  §aut  üb  unt  lani; 

fßaltet  fie,  grätet  fie  auf  unb  legt  fie  in  einen  ©tein- 
topf  «Run  aerquir«  mon  bie  ^eringfmilcß  mit  etmaf  öl  unb  Söeincffig  unb  gießt  fic 
baruber,  boau  in  ©eßetben  gef^nittene  Bmiebeln,  ©cßalotten,  Sorbeerblätter  Pfeffer 


! 


i 


J3ß  'Die  grifc^e. 


unb  OJcttJÜrsfötncr,  btc  man  bcr  größeren  ^attbar!eit  megen  erft  tn  ©nig  ablocßt  unb 
biefen  mit  bem  ^nßalt  au§gefüßtt  barüBer  gießt.  5Der  mirb  feft  augemadjt, 

nai  6 Sagen  finb  bie  geringe  jum  Qienuß  fertig  mariniert. 

1279-  yioUmo^H*  »»ie  in  höriger  gjummer  gemeinten  unb  geffjottenen 
Geringe  befreit  man  hon  ^opf  unb  ©d)manä,  belegt  fie  mit  Btmcbetfcßeiben,  Pfeffer», 
unb  ©enfförnern,  geßaeften  ©urten,  rollt  fie  pu\ammen,  burd) 

ein  ^ötäc^en  unb  legt  fie  bann  tnie  oben  in  bie  mit  Gffig  äcrquirttc  50xudq  ein. 

1280.  (SftUftctiltöe  in  ®ie  gemäfferten,  gefpatten^,  in 

4 Seite  jerteitten  großen  geringe  toerben  in  jertaffener  Sutter  gebraten,  ^n  Sutter 
fdimiiät  man  jerßadte  6ßampignon§  ober  ©teinpitse,  ©d)atotten,  ^e^rfilic,  eine 
55rife  Pfeffer  unb  mad^t  mit  meiner  ©ouU§  einen  bicEen  35rei  baüon.  ®ie  geringe 
beftreiebt  man  mit  biefem  feinen  ^äuter*9iagout,  füllt  fie  unb  ba§  Siagout  in  mit 
jOt  beftrießene,  üiertelbogengroße  ^apierftüde  unb  faltet  biefe  fo  äufammen,  baß  nid) ty 
hon  ber  gütte  ßerauSbringen  fann.  ®ann  belegt  man  einen  Sfioft  mit  in  Ot  getranftem 
Rapier  unb  läßt  bie  ^apittoten  menige  5Diinuten  barauf  gießen.  9Äan  gibt  fie  in  ben 
papieren  al§  Bors  d’oeuvre  ju  Sif<^/  garniert  mit  ^eterfitie. 

1281.  iöerinö  «tü  9lcmontat>cnfaucc.  9Jian  müffert  ben  §enng^mie 
oorßer  angegeben,  erft  in  SBaffer,  bann  in  SDJilep,  gibt  ißn  fd)ön  garniert  jur  ^arel 

unb  bagu  9iemoutabcnfaucc  (fie'^e  ©aucen). 

1282.  (fieße  ©atate). 

1283.  ©ttgtifAer  i&crittööi>ic.  borbereiteten  gefpattenen  mitc^enen 

33oItßeringe  luerben  eine  ©tunbe  in  Bitronenfaft  mit  etmaS  ^feffer  eingekgt.  ®ann 
mad)t  man  um  eine  ^iefcßüffel  einen  3fianb  bon  SButterteig,  beftreut  ben  SSoben  bid)t 
mit  geßadten  Sioiebetn  unb  Üipfetn,  barauf  bie  geringe,  bann  mieber  bie  bermi  (^ten 
vtmiebeln  mit  ^pfet,  oben  auf  geßadte  3itronen)cßaIe  unb  geftogene  SDJuSratbtute, 
Reine  »utterftüdeßen,  etma§  ffiaffer.  S)a§  ©anae  mirb  mit  einem  Seigbedet  augebedt 
Vi  ©tunben  im  mäßig  ßeißen  Ofen  gebaden. 

1284.  Äcring  mit  (Stern.  9J?an  nimmt  geräucherte  geringe,  pußt  fie, 
aiebt  bie  obere  §aut  ab,  läßt  bann,  auf  2 geringe  gerechnet,  100  g Sutter  in  einer 

Stafferotte  heiß  merben,  tegt  bie  geringe,  ohne  fie  au  fd^neiben, 
mit  Pfeffer,  ein  menig  geriebenen  3miebeln,  Hein  gefd)nittenen  aromatifchcn  ^chen- 
fräutern  unb  läßt  fie  auf  beiben  ©eiten  einige  SJiinuten  braten;  bann  nimmt  mein 
fie  au§  ber  ißutter,  löft  ba§  gteifch  borfießtig  bon  ben  ©räten,  aerfchneibet  e§  in 
Heine  ©tüde,  unb  gibt  e§  loieber  in  bie  SButter  aurüd;  nun  fprubelt  man  6 ©ler  mit 
etniaS  feingefdhnittenem  ©eßnitttaudh,  gießt  fie  über  ba§  röftenbe  §ering§ftcifq,  luh^t 
e§  gut  burd^,  fd^neibet  bünne  SBei^brotfd^eiben,  beftreid^t  jebe  etloa  1 cm  ijoä)  b^it 
unb  gibt  e§  redht  h«iB  äur  Safet;  a«  bemerlen  ift,  baß  babei  lein  ©ata  aut  5Ser- 
menbung  tommt,  ba  bag  gteif#  ber  geringe  in  fich  genug  ©ata  enthält. 

Die  Sardelle* 

1285.  StttrbcWCtt,  0i6t  !aum  einen  gifch,  beffen  f^teifch 

fo  betifat,  fo  a«i^t  unb  njohtfdhmedenb  märe,  mie  ba§  ber  ©arbeite  in  frifi^em  3u' 
ftanbe.  S)ie  ©arbeite  mirb  in  ©riedhentanb  meift  nur  gebaden,  mit  grünem  ©atat 


\ 

! 


I 


®ic  ©arbeUen.  go« 


T 

ferbiert.  SGHr  pu^cn  bie  ©arbeiten  bon  ihren  fd&önen  fdbitlernben  ©efiutohpn  npiimot, 
i.e  auä  »aw™  f«,  6»fJ«uen  fie  mit  ®.ta  unb  «e 

nudeln  fie  in  genebene  ©emmelfrumc,  taffen  bann  £)t  in  einer  Sferotte  bpTft 

m «net  Saffetelte  Sutlet  beig  metben,  legen  bie  mit  latrifeffet  unb  dn  toen  n 

t®“'*"  m™  Seetsffet  »o(t  geriebene  3mie6cf 

3 Seetofgt  genebenen  ißarmefanläfe,  ein  menig  3itroncnfchalc  unb  J^apern  beibei 

InfM  hnff  cf 3 'SWinuten  röften,  gießen  bann  einen  @ß- 
loffel  bolt  ©ffig  ba^nter,  unb  taffen  fie  abermals  5 9Äinuten  lang  bünften  riebten 

©aucTb/^  “”-t te^ 


^led^bofenöffner. 


5)ofeubebälter. 


o -X  r ©r^adene  ^arbelKen.  2Kan  reinigt  bie  ©arbeiten  roäffert  fie  eine 

beftäubt  fie  mit  f02ebl  unb  füH^  f*  * ^ ^ ^ ^ unb  entgrätet  fie^  troefnet  fie, 

oeirautjt  ^e  mit  wctt)l  unb  füllt  fie  in  einen  UluSbadeteia  ben  man  mis  70  /»  mJhr 

Lfm  unbtm”S;nr  b n I ?i  1' 

1288.  @efttl(ie  ^arbeiten.  SD?an  bereitet  eine  Äalb^leifchfarce  füllt  biefe 
amtfehen  je  atuei  ber  mie  oben  borbereiteten  gefpattenen  ©arbeiten  taudbt  fie  *u 
fammen  in  btn  Wuiiadeteig  unb  Bnit  fie.  wZ  panL  fie  S tdeÄ ' „ 
unb  ©emmel  unb  gibt  baau  3itronenfcheiben.  ^ oielfach  tn 

I 

^Mf^t  ®“ t B ‘^eTmi^r «t7eT  gS.  ‘«-»Mefiogenermet: 

r • «SarbcHenbtttter.  2Wan  bereitet  fie  mie  oben  nimmt  iebodi 

feine  3miebel,  fonbern  ©ftragon,  fßimpinelle  unb  fßeterfitie,  fein  geßaeft,  barunter^ 
ä)'2an  fann  bie  Butter  auch  uodh  mit  ©pinotfaft  fürben. 

• f arbeiten  canapös.  «on  ber  gfhnbe  befreite  2»unbbrötcben  merben 

ÄÄÄ  ÄÄ  S-;  s-  S 

srÄ’SL’ir.i-asc“  «•«•«--»  '..t£ 

anorgenaetn,  Äodfbud). 
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1 oQ*>  ^Avbellenfalai*  S'Jac^bem  man  250  g ©arbeiten  nid^t  5U 
«»ätiert  tat  ®“ir6  i'b/  ®«talle  nod,  xec^t  «in  aBgeraaft^en  unB  BaB  Sle.W 
?rt  »met  ©tücfen  Don  ben  ©täten  gerifjen.  hierauf  fc^netbet  man  b^  einzelnen 

©tüde  aerabc  unb  richtet  fie  in  bet  SKitte  einer  runben  o«* 

man  bie  ©arbeiten  in  rec^t  geft^macfbolter  Sersierung  mit  250  9 geräuchertem,  tu 

edieiben  gcfc^nlttencin  £od|B;  250  g etrooä  feftet  ©c^odtoutfl,  b“  »“n  "T 
tafteit  Be?  Sänne  na*  geteilt  unB  bann  in  Bünne  ®dieiben  ge^nttten  S“‘,  3 
4 «eunataen  Bte  mta  gelpalten  unb  in  länglidie  Sietede  geWnitten j^emem  ®uPenB 
non  Ben  ©teinen  ge|diältc  DliBen,  in  eilig  eingemadttem  tütfi|tpen  ffleijen,  SttJ^cn 

ob«  IntatT  äu*  Sl  ipetlätaebeln  unb  Ißteifeelbeeten  Wie  Bie|e  Sngte- 

bUnjien  Se^  Wicptentt.ei|e  obee  in  lÄeiben  übet  Ben  ©atbellen  an. 

a^xiditet  Bo*  lo,  Ba&  bie  Babuttp  gebilbete  ißerjierung  Har  berPortntt  unb  naep  ben 
* etanen^  »aiben  georbnet  i|t.  ®en  SRanb  bet  ®(^ü||el  belegt  man  mit  auä- 
g^ildten  StoEten.  unb  fflnr|t|<beiben  unb  begieBt  lobann  ben  ®atat  mit  gutem 

^roöenceröl  unb  ©ftragoneffig. 

Die  Saröinen* 

12Qq  ©arbinett  attJttrWen«  2Jtan  öffnet  bie  mehfen  öor»ig,  nimmt 

bie  ®arwn®en  riternfSmig  au|  einen  gller, 

oießt  bon  bem  CI  bet  ©atbinen  ober  bon  frifchcm  CI  baruber  ober  man  gibt  fte 
in  Lr  SBIechbüchfc  5«  5Eifch  unb  [teilt  biefe  in  einen  f)aff^i>«n  filbernen  ober  ^orjellan- 
behälter,  mie  fie  neuerbingö  fo  gefdhmadbotl  in  ben  §anbcl  tarnen. 


Oie  SdiiUdKrötcn. 

19Q±  (Sdfitlbfvötenvaaout.  ®ie  ©chitbiröte  mirb  getötet,  gemafchen  unb 
io  IanaPq?Mt®Ä  b‘Äen  Oblölen  lallen.  SMan  be|eitigt  bie|e,  |otoie  ©alle 
unb  ©ebätL^unb  baJ  glei|(^  toltb  in  ®tüdc  geWnitten  unb  in  einet  lernen  SRagout- 
lauce  mit  Stalbämildi,  Stü||elWeiben,  eparapignonJ,  etetlloB^en  gebampit  unb  mit 

harten  ©ietn  garniert. 

1 2QK  ^AiVbltdic  Mhaden.  ®ic  toie  in  9Jt.  1294  bchanbelte  ©d)itb!röte 
toitb  in^in*^5i?äiba*Wg  (|ie“e  ba|elb|t),  ben  man  mit  aBeiBwein  ober  SBeiBbtet  be. 

reitet,  gctaud)t  unb  gebaden. 

19QA  ©Atlbfrötenftifaffee.  getötete  ©djilblröte  mirb  eine  ©tunbe 
in  WteflaÄ eg t!  gu^  gtMt|t?t  unb  In  ein.  «a||etolle  getan,  mit 
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3»tebel»,  SKoBttflben,  8ittonen[(^eiben,  1 Cotbeetblatt,  1 Sttäutetbünbiben,  mit  ffioller 

ubetgollen,  gi^aljen  unb  getötet.  !f!a<B  >/.  ©tunbe  nimmt  man  [ie  bSoül  IBIlT« 

©tüden.  9'Jun  Bereitet  man  ein  feineä  grüaffee  unb 
oSf^?gebcm*"  ^ toirb  mie  bo0  gifchfrifoffef  Bereitet  unb 

s},.  töten.  ©§  gibt  große  unb  Heine  ©chilblröten, 

bie  für  bie  S^i^e  Oermenbet  merben.  Sie  IRiefenfchilbfröte,  beren  ©cBoIen  mertloi 

SlJftpi  ©umtJffchilblröte  mirb  in  fotholifchen  iöänbern  »u. 

Itf  s ßanbfchilbfröte  mirb  nur  au  ©u^jfjen  geBroucht. 

Sie  ©(hilbiroten  tötet  man,  tnbem  man  ein  glühenbeö  (Sifen  auf  baö  IRüdenfcfiilb  feöt 

Set  öerurMte  ©chmera  mßt  ba§  Sier  J?of>f  unb  Seine  üorftreden,  bie  man  nun 
Behenbe  oBfchlägt.  Staucht  man 

ba§  Slut,  fo  läßt  man  bie  großen 

©chilblröten  5 — 6 ©tunben  ben 

Stopf  nadh  unten  hängen.  Sie 

fleinen  S^Iußfchilblröten  merben  ge» 

maf(hen  unb  in  fiebenbem  SBaffer 

fo  lange  gefodit,  Biö  bie  ©dhale  fich 

löft,  bann  Oorfid^tig  bon  ber  ©alle  — — — 

Befreit  unb  Beliebig  bermenbet.  ®u?penf4in»rr3te. 


©c^itöfrötett  mit  örüncit  ©röfcit.  ißachbem  auf  oben  BefcfirieBcne 

unb  fchneibet  ba§  gleifch  in  4-6  Seile,  je  nac^  ber  ©röße  bJ  Siere§.  Qn  ehlet 
StafferoIIe  hat  man  junge  grüne  ©rbfen  mit  Sutter  unb  SBuraelBrühe  xiemlicB  meid» 

gebüuBet,  mit  ettoaä  SKepi  petmi|.*t,  ba  Bineiu  (ommtu  bie  ©S(tl  S 
merben  noch  furae  ^eit  gebünftet.  '»iguoirotenjtucte  unb 

Die  SiftnccKcn 

f oc.  ©ftodhte  ©dhttedfett.  9Äon  legt  bie  ©dbneden  einiac  SD?inutcn  in 

fochenbeö  ©alamoffer,  fo  lange.  Big  bie  Sedelchen  fich  au  föfen  Beoinnfn  bonn 

'*"«  ®fWtabel  bU  ©tBuederaug  b™ 
inbent  ntQn  bie  obcvftc  butdhftidht.  f/iutt  tttan  htp  (rfirnnm^ 

ab,  [dineibet  ba8  ©arte  an  StopI  unb  ©cBtoanj  fort,  reibt  bie  ©i^nede  mit  ®alj*ab^unb 

Äwegrbt'  »«““f  "■“«!«  mit  ein« 

Smri'uS'  b°ädt"'|ie°  te 

&??rpLt,  ©TarS^ruTb  ff  möä,^n. 

1301.  ©dhnetfenöaftetilhett.  matt  Bereitet  Heine  Saftetenformen  hnn 
Slätterteig,  focht  bie  ©chneden  in  einer  feinen  9iagoutfouce  mit  ©arbcllcn  «nh  nnu 
baä  Magout  in  bie  a!a|let<pen.  Man  gibt  |ie  re<Bt  Ä »14 

— ÖBcpteeUBifil^,  ®ie  n»ie  in  91t.  1299  Porbereiteten. 
©chnccfcn  merben  mit  ©ffig,  CI,  ©ala  unb  Sfeffet  oermengt.  i^citeten 

23* 
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1303.  ©cfttOte  @<ftncrfctt.  20  ©tücf  geiuafc^enc  ©c^necfen  gibt  man  in 
ftebenbcS  ©alsmaffer  unb  tagt  fic  ungefä^it  20  ©efunben  focfien.  9Jad)  btcfet  3eit 
nimmt  man  fie  ^crau3,  äie^t  bic  ©cfinccfcn  mittels  einer 

bäufe,  befeitigt  ben^o^jf  unb  baS  imSaudje  befinblic^e  ®tmd)en  unb  seric^neibet  |ie 
Sänge  nacfy.  2 @tücf  (S^ampignong,  5 ßmeigtein  grüne  ^eter)ilie,  1 patbfingertangesä 
©tüd  Bitronenftpale  unb  4 <Stüd  gepulte  ©arbeilen  merben  äufammen  fein  gefd)tutten 
unb  iit  80  g 33utter  geröftct.  3u  biefem  ©eröfteten  gibt  man  ,3  e&IotTel  ge^e^ene 
Semmel  unb  bie  gefcpnittenen  Scpnecfen,  oerrütirt  e§,  nad)bcm  e§  oonfommen  falt  i)t, 
mit  3 ©ibottern  unb  Vis  ^ unb  ftettt  e§  an  einen  lal^n  Ort  Unterbeffen 

merben  bie  auSgetöften  ®ef)äufe  ber  Sdmecfen  mit  marmem  2Baf)er  unb  ©alj  ge^ 
reinigt,  bann  auf  ein  Sieb  gegeben  unb  nadibem  fie  nollfontmen  trocfen  «J» 

ber  oben  angegebenen  falten  gorce  gefüttt.  9«an  gibt  fie  bann  m eine  ^a  ferode 
überAiefit  fie  mit  2Jfitd)rapm,  beftreut  fie  mit  Semmelfrume,  betropft  fte  mit  äerlaffener 
«Butter  unb  ftedt  fieungeföpr  V2<Stunbe  in  bie  fÄöIjre.  ««ac^^biejer  3eit  nimmt  man 
fie  heraus,  ric^ter  fie  in  einer  mit  einer  Seroiette  bebedten  Scpuf)el  an  unb  gibt  fie 

mit  @ffig  unb  £)t  ju  Sift^e. 

1304.  @(0ttc<fctt  mit  ÄnoMau^Outter.  80  ^ r 

l 3infdien  Aerbrüdtem  Shiobtauc^  gut  gefnetet,  ttjoüon  man  ba^  ein  paielnuBgwpe» 
Stüd  in  iebe  Vertiefung  eines  görmd^enS  für  hafteten  gibt.  SRan  legt  nun  4 Stud 
•ibgefod)te,  auSgetegte  Sd)neden  in  iebe  Vertiefung,  Jeftr^t  fie  mit  gerieben^et 
Semmel,  betropft  fie  ein  menig  mit  jerfaffener  ^obtaucpbutter  unb  ^ ^ 

Scbneden  einige  SÄinuten  röften.  Söenn  biefeS  gefc^ePen  i)t,  nimmt  man  fie  mit  ^itre 
jtoeier  ©abetu  ^erauS,  richtet  fie  auf  einer  Sd)üffel  an  unb  gibt  fie  mit  Sauerfraut 

iber  beliebigem  ©emüfe  ju  5Eifd)e. 

1305.  @<Ottc<teit  mit  ^avheUtn,  wn^  tWaOin.  ®tmos  grüne 

Veterfifie  unb  3loiebet  werben  fein  gefd)nitten  unb  mit  3 Söffe^  Semmelfrume  in 
eine  Kafferolle  gegeben,  worin  fic^  80  g ^eige  Vutter  befinbet.  SBenn  biefeS  Seroftet 
ift,  gibt  man  20  Stüd  Scpneden  mit  3 gepulten  Sarbellen  fein  ä^^omm^gef^nitten 
baAU  unb  läßt  es  einige  «Ofinuten  bünften.  9facp  Veüebeu  fönnen  aucp  ein  ©blofrel  ood 
gefc^nittene  kapern  unb  Vis  { 8«  ©cpneden  gegeben  werben,  welcpe  man 

bann  nod^  einmal  auffodfien  läßt. 

Die  mu|:dt)cln« 

1306.  gWttfc^ctn  öCt>äm^ft.  Vüe  ajiufcpeln  müffen  bor  ber  Vereidung  5 bis 

6 Stunben  in  meprmalS  gewecpfeltem  SBaffer  »äff«« 

burcpeinanber  gerüprt  werben,  um  fie  5U  reinigen.  «Benn  fie 

man  fie  fo  lange  in  einem  Sieb  ab,  bis  baS  «Baffer  ganj  flar  a&tauTt- 

fie  feft  Augebedt  anS  f^uer,  lägt  fie  rafi^  unter  öfterem  9tüpren  peig  werben,  biS  bie 

®*aL  auffonngen,  Rüttelt  lie  bann  fofott  in  eine  @teinWn|(e  nnb  em,ernt  b.e 

Vörte  unb  fc^warsen  Seile,  wö^renb  man  baS  auS  ben  9JZufdpeln  geflojfene  3Ba^er  mit 

einer  Vrife  Pfeffer  unb  SCftuSfatblüte  auffodpt.  ©inb  alte  «Dfufcpeln  auS  ben  Skalen 

genommen  unb  gepufet,  fo  legt  man  fie  in  eine  ^ tu  unh^aibl 

'Baffer,  läßt  fie  8 «DUnuten  bümpfen,  fügt  etwas  in  «DJepl  gerollte  Vutter  ju  unb  gibt 

bie  «Wufd^eln  mit  3itronenfd)eiben  unb  geröftetem  Beißbrot  auf. 

1307.  eeOacfene  anufcOeln. 

««ummer,  legt  aber  in  baS  Baffer,  in  bem  fie  foepen,  einige  3wtebeln,  füllt  bann. 


> 


^te  «ötufcf)dn,  'iluftcrii. 


341 


nadibem  bte  Varte  pntfprtt^  fttts  irtV 

bon  Sibotiern,  WeK  ®Jirun  ^ef  e «“«a^teig 

lattet  Snftet,  bettäujetl  fie  mit  Litonenfafrufb  f ge. 

fcOciDen,  auf.  @inb  bie  SroieSetn  beim  ijni.“  l m Sbmiett  mit  iitconen- 
muß  man  bic  fWufißetn  foctroetfen,  ba  fie  onboxien  fteb gemorben,  fo 

etnrf*e„  fDioßrrnbe,  Smiebei  nnb  erfitif  e'tnfaä  Ä" 

» letftnfc  @alj  nnb  einigen  iSelotanetfen^^^^  ff " treffet, 

- .ftßcieben,  ß„an.  ^ußt 

Mufdtelu  metben  ‘n  «taec  sfg*  n"®a®e^Tömbft^^^^^  gebörnpften 

Sutter  nnb 

Wie  m 9?r.  1308  bereiteten  2T?u  cbelbV^ie  JVp  w üermifept  i^n  mit  ber 

unb  bädt  il^n  in  einer  bebntterten  '^nrm  s ^^t^teln  mifd)t  man  unter  ben  9teis 
ber  Scpüffel  unb  ben 

öic  Tiuftcrn. 

im  ro^en^l Jfta?b'fe^^^  |«Wern. 

mrtC'b" iuiexf  nmgibt“!'™  “ 

tagt  unb  ämiffben  bie  gngen  bet  ©,SaI™  fte*  m^nnt  ^ 

burep  eine  leidite  Veweounrr  Worauf  man 

obere  Sebnfp  nfifriff  k ^ 9 uaip  auf*  unb  obwärt§  bie 

pöß  beim  Offnen  fein  (Saft  au^  hpr  r r v^^iten, 

fepnittenen  3itronenfcpeiben  fofort  gur  S^feL  ^ibt  fie  mit  ge* 

edwle  nimmt  Sä?te*^ab  Ö^Vtüdln^e' 

man  ftep  gelegentlid)  fammelt,  gibt  bann  auf\^t  f Slufternfdjole,  welcPe 
arrli^fene  Vutter,  ^eterfilie,  geftofjene  Semmel  unh  tleineS  Stüd 

bte  Scpalen  auf  ben  9?oft  unb  bratet  bie  Sluftern  febr  ^^^bann  [teilt  man 

IZt  Ltt'et.  1?  be”;  gXol: 

®iOtf 


»f 
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unb  »on  ©täten  geteimgteä  «le^tfteiW  netP  einigen  Wera,  6 

r rr^Ä:  — r vV?3 

•i:,  äT-E  - S.  "i.£  ÄS  S.‘,t.T.-  4 li. 

in  bcr'sratrö^te.  Seim  2tnricf)tcn  gibt  man  in  Sieltet  gefcbnittene  Bittonen  bttsu. 

1«114  «CttWern^etfl.  ©ine  groBe  öertiefte  ©c^üffel  ^fttcic|t 

Lä  bei  ©trafen,  paniett  (E  mit  «i  nnb  ®emmet  bet  tmn 

fc^ciben  bienei  5ut  ©arnierung  unb  eine  3iuftetnfauce  ttJirb  ejtra  basu  gereicht 

1^15  3tttftcrttftcl»p  atttcrüattift^*  Ungefaßt  2 
i 1 1 V sanftetn' TOrten  geöffnet,  bie  Sötte  entfetnt  unb  mit  3‘tt»-«« W 
B 1 1 & träufelt  ®ie  Sorte  unb  ba§  Stufternujaffer  merben  nebjt  S^§fa«^t  , 

WU  BitrInenfcBalc  1 ©tunbe  bann  burcbgego)>n,  cine^^^^^ 

aemaebt,  bie  burebpaffierte  ©auce  bajugetan,  V*  I S.?  S 

I öerloSt,  bie  Stuftern  sum  |>eiBmerben  bineingetegt.  ®ocb  burfen  fie  mcbt 

II  foeben.  ©ie  merben  re^t  b^iB  aufgegeben. 

JL  -IQ1A  fSArtHt(<6e  au§  beu  ©cbalen  genommen 

nen  üon  ben  Sorten  befreiten  Sluftern  »erben  in  fteigenbe  Suüer  bidbt 
Mt  jufammen  in  eine  ffofferotte  getan,  auf  beiben  ©eiten  in  einigen  ©etunben 
II  ÄTgebroten  unb  mit  ihrem  SBaffer  unb  Bitronenfaft  übergoffen,  fo 

Hl  angeriebtet. 

11  iqi7  Mttiictn  ä la  pottlette.  SÄon  erbifet  auSgeWften, 

■ gepnptef toiieÄe  SefnnL  i- if'/9e«en 

M Sen  Ämter  e mi  Sfeff«  «nb  Suis,  1 Söffet  ©pelfeöl,  get.ebenet 
H SÄir  Äfett  fie  St  bem  ®«fte  einet  3i«one.  Sot  bem  «n. 

ÄuftevHöabei.  rieten  »erben  fie  gtociert. 

«010  «tfuCijtrn  tit  SDZon  bereitet  einen  Slfpit  bon  S^albS* 

fü6en(ÄÄ?reÄ 

»?,'?  “k"  «iHrrinfMe  «uÄ  bafswfl  ^nb  bie  Itlbömii«,  oben  batnbet 
filic  oersiert  sut  Safel. 

Die  fröftöc* 
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©atj  pb  ^feffer  unb  beträufelt  fie  mit  Bitronenfoft.  <So  lägt  man  fie  1 ©tunbe 
moriniert  liegen,  trorfnet  fie  bann,  »enbet  fie  in  ©i  unb  in  mit  2Ku§fatnug  ge»iegter 

©emmel  unb  bäcft  fie  fo  beftbraun  ober  erft  in  9tu§bacfeteig  (fiebe  ©ebäd)  aetauefit. 
SD'ian  gibt  fie  al3  Seilage  ju  ©emüfe. 

1320.  mehärnpHc  ^vomteuUn.  !l)ie  »ie  in  boriger  S'Zummet  borberei« 
teten,  aber  nur  gefarjenen  grofdbfeuten  »erben  mit  beißer  gleifÄbrübe  übergoffen 
unb  ge»ürat  mit  ©cbalotten,  fßfeffer,  <Bati  unb  2Ku§!atnuß  lurj  eingebämpft. 

/r.  ^tOf^ICttlensfRagOttt.  9Kan  bereitet  eine  feine  fRagoutfauce  bicf=« 

licb  (fiebe  ©aucen),  übergießt  bie  borber  »ie  in  fRr.  1319  borbereitet  marinierten 
Leuten  mit  ©ffig  unb  SBoffer,  »äfebt  fie,  troefnet  fie  unb  läßt  fie  in  ber  fßagoutfauce 
»eicb  bünften.  2Ran  gibt  fie  alg  feine?  Btoifebengeri^t  im  Slätterranb. 

Die  mcerfpinnc. 

........  aweetf>»ittne,  gric<^tf(!b.  ®te  SWeerfpinnen,  biefe  in  ber  SCat  febr 

baßlpen  Xiere,  »erben  in  ©rieibenlanb  nodb  lebenbig  auf  benSPiarft  gebradft  unb  meift 

aB  gaftenfpeife  genoffen,  au?  bem  ©runbe,  »eil  biefe  Stiere  fein  Slut  entbolten-  ißre 
pubereitung  ift  folgenbe:  2Ran  läßt  in  einem  großen  2:opfe  SBaffer  fieben  unb  »irft 
bo?  ganj  rein  ge»afcbene  Stier  noib  lebenbig  hinein,  »oburefy  e?  fofort  getötet  »irb- 
eine  SReerfpinne  ift  jiemlicb  groß,  fann  aber  nur  teil»eife  genoffen  »erben.  ilRan  läßt 
fie  Vs  ©tunbe  foeßen,  nimmt  fie  bann  au?  bem  iffioffer,  febneibet  fie  auf,  nimmt  ba? 
brpebbare  ^leif^  botau?,  fdbneibet  e?  ganj  fein,  gibt  et»a  60  g Sutter,  Va  in  SBeiß- 
»ein  einge»eicbte  unb  au?gebrücfte  ©emmel,  2 ©ier,  et»a?  grüne  fpctcrfilie,  geriebene 
B»iebel,  @al§  unb  fßfeffer  bagu,  rührt  e?  gut  burdb,  beftreii^t  bann  eine  Heine  runbe 
Sledbform  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  ©emmelfrume,  füllt  bö?  ©erührtc  hinein  unb 
läßt  e?  Vs  ©tunbe  in  ber  fRöhre  baden;  bann  »irb  e?  herau?geftürät,  mit  bem  ©oft 
einer  Bitrone  betropft  unb  jur  Stafel  gegeben;  e?  foll  ein  Sederbiffen  fein.  Slußer  biefer 
Bubereitung  »irb  bo?  gleifch  ber  2Reerfpinne  auch  Jolt  mit  ©ffig  unb  £)I  ferPiert. 


Die  Krcbfc. 

1323*  )tt  toä^cn*  ®ie  Ärebfe  »erben  rein  ge»afiben  unb  in  eine 

^afferoüe  mit  foebenbem  SBaffer  ge»orfen,  um  fie  rafcb  ju 

töten.  SDann  gießt  mon  ba?  SBaffer  jum  größten  Steil  ob, 
tut  ©alä,  ^eterfilie,  einige  Bn>iebeln  unb  ettoa?  in  ein 
Säppeben  gebunbenen  Jlümmel  ju  ben  ^ebfen,  läßt  biefe 
ein  paarmal  über»allen,  tut  ouf  ein  ©cbod  firebfe  et»a 
125  g Sutter  baju  unb  läßt  fie  bamit  noch  einige  ÜRinuten 
bämpfen.  SiRan  richtet  bie  Srebfe  auf  einer  ©cbüffel  an, 
madbt  bie  Srühe  mit  geriebener  ©emmel,  ober  mit  1 ©tüd 
Sutter,  in  »eiche?  man  et»a?  2RehI  gefnetet  hat,  feimig, 

läßt  gehadte  fßeterfilie  bamit  auffodben  unb  gibt  bie  ©auce  ’ 

in  einer  ©ouciere  ejtra.  BtaWreb«. 

1324*  ^vebdcittth*  toirb  genau  »ie  ^ühnercurrp  bereitet,  nur  flott 

be?  J)ühnerfleifcbe?  nimmt  mon  eine  entfpreebenbe  Portion  au?gefcbälten  S?reb?- 
flei)cg€ä. 
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1«125  CKe?Aälte  ÄteMc.  5}?an  läßt  ^ebfe  mit  foc^enbem  SBaffer  unb 
ctmaä  ©als  aufIod)en,  bann  bricht  man  bie  ^ebsfe^mänje  unb  JJ“! 

©cbalcn,  tut  5tei)d)brü!^c,  S3utter,  9Jiu§fatbtüte,  3itrünen|aft  unb  ba§  ^cb§flei)ci^  in 
eine  SeaffetoHe  unb  läßt  alle?  über  oelinbem  geuer  einmal  auf!od)en. 

1326.  0Je6adcne  ÄrcHe.  9Jian  brid)t  bie  ^ebje  dne  gemö^nlid) 

ftreut  fie  mit  9[Rc^t,  morunter  ge^adte  ^cterfilie  gemengt  tft  unb  baeft  fic  tu  geflatter 
5öutter  braun.  3[Ran  garniert  fie  mit  ebcnfatl§  in  SSutter  gebadener  fßeterfilte. 

1327.  im  S?od)c  bie  ^rebfe,  mac^e  bte  ©d)akn  bom 

£eib  unb  ©c^mans,  fo  baß  ber  ©c^manä  am  Seibe  bleibt.  Hemen 

fd)neibct  man  ab.  9Jun  mac^t  man  bünnen  2:eig  bon  9JieI)t,  Giern  unb  ©alä, 

fcl)rt  bie  Slrebfe  barin  um  unb  bädt  fie  in  SSutter,  tut  fie  nueber  in  bie  ganj  geblie- 
benen ©d)aten  unb  richtet  fie  äierlid)  mit  fßeterfilie  an. 


1328.  in  tHalimfaucc.  5tuf  30  Slrebfe  metben  Vi  I 

gered^net.  ®iefe  mirb  mit  Kümmel,  ©alj,  4 6 Gßlöffel 
aöeißmein  unbSutter  berfoct)t.  §ierin  merben  bie^rebfe, 
bie  feßr  gut  gereinigt  mürben,  15  SJiinuten  gelocht,  bie 
©auce  burd)  ein  ©ieb  über  bie  Srebfe  gegoffen.  Gbenfo 
lann  man  and)  bereite  ge!od)te,  au§  ben  ©d)alen  befreite 
Slrebfe  mit  biefer  ©auce  aufgeben.  ®ie  ^rebfe  bürfen 
bann  aber  nid)t  me^r  in  ber  ©auce  fodjen,  fonbern 
merben  nur  gemörrnt. 

ftrebäfd)üffcl. 

1329.  ^re9fc  mit  «Jein.  Slu§gefud)te  ^rebfe  merben  mit JBkin, 

SSaffer  unb  ©alä  abgefoi^t,  bann  gefd)ält  unb  in  eine  ^afferolte 
tut  man  ^ebSbutter  in  einen  Siegel,  etma§  bon  ber  ^eb§bruf|e  Jitronen- 
fdieiben,  ^omeranäenfdjalen,  ©fl)alotten  unb  geliadte  ©arbetten,  laßt  e§  äu- 
fammen  febmißen  unb  gibt  bie  ^reb§fd)mänäe  baäu.  2Benn  e§  V4  ©tunbe 
gelodit  l)at,  rid)tet  man  bie  ^ebfe  mit  ber  ©auce  an,  ä^bor  beftreut  man 

fie  jebod^  mit  ^eterfilie. 

1330.  ©cOadette  ^reOöcrämc.  S'jimm  V2  ®d)od  fc^öne  ^ebfe, 

brid)  fie  au§,  ftoße  bie  ©^alen  unb  röfte  bamit  250  g frifd)e  33utter  t)0(^rot, 
bann  bade  bie  ©c^mänse  Rein,  feße  bie  ^»äiTte  ber  ^eb‘3butter  über  geuer 
unb  laß  geriebene  ©emmel  barin  röften;  fi^lage  IV2  ^ <Sal)ne  barauf,  rußre 
e§  mobl  auf  bem  geuer  ab,  reibe  ßernadß  1 Bittone  auf  Buder  ab  unb  tue 
bie§  nebft  125  g Bu^ot  unb  8 Gibotter  baäu;  ba§  Söeiße  aber  fd)lagc  äu 
©dbnee.  2Benn  c§  nun  fo  meit  fertig  ift,  baß  e§  in  ben  Ofen  fotl,  fo  rüßre 
ben  ©dinec  leießt  ßinein;  laß  c§  aber  nid)t  eßer  baden,  aU  V*  ©tunbe  bebor 
c5  äur  Xafel  fommen  fotl.  G§  mirb  auf  eine  ©djüffel  aufgegeben;  aud)  rann 
man  e§  in  einer  Sortenform  boden.  ftteb»meiiet 

1331.  ÄtcOfe  auf  t>cm  9loftC  ßcOraten.  §at  man  bie  Srebfe  in  ©aläj 
maffer  abgelodbt,  fo  brid)t  man  benfelben  bic  ©eßmönae  au§  unb  ftedt  fie  abmedjfelnb 
mit  Söürfeln  bon  abgefod^ter  gefd^nittener  Starpfenmildl)  an  Heine  ©pießdßen.  hierauf 
taud)t  man  bie  ©pießeßen  in  ShebSbutter,  beftreut  fie  mit  feiner  ©emmeltrume  unb 

brät  fie  bann  auf  bem  fRofte. 


5)ie  Ätebfe. 
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MvehH  am  ßeOtaten,  ftattiöfiftO.  ®ie  ^ebfe  merben 

gehörig  abgemafeßen,  bann  in  eine  ^afferolle  gelegt,  V2  I meißer  SBein,  große  Btoiebel- 
Idjeiben,  feine  Sröuter,  ganaeg  ©emüra  unb.  1 ©tüd  Sutter  baau  getan  unb  bie 
ßafferolle  auf  bem  geuer  ßeiß  gemad^t.  SBenn  fie  nun  fo  mariniert  finb.  Bebt  man 
bie  großen  ©dialen  etmag  in  bie  ^öße  unb  ftedt  unter  biefelben  ein  menig  SButter 
mel(^e  aubor  mit  geßadter  fßeterfilie,  Btbiebeln  unb  feinen  ßräutern  burdbmengt 
morben  ift;  ftedt  ein  §olafpießcßen  unter  ben  ©eßmana  in  bie  ©cßalc,  unb  befeftigt 
fie  bamit  am  ©pieß;  man  bratet  fie  bei  ßellem  geuer  unb  begießt  fic  mit  SRarinabe; 

icbod)  barf  ba§  geuer  nid)t  ftarf  fein,  fonft  oerbrennen  bie  Sxebfc  febr  leiefit  ©ic 
merben  in  ißrer  eigenen  Sörüße  aufgegeben. 

1333.  avebetted,  Heine  ©ee!re6fe.  Oiefe  ©eelrebfe  merben,  mie  Sum- 
mern unb  Ätebfe,  lebenbig  in  fiebenbeg  ©alamaffer  gemorfen;  fobalb  fie  rot  finb 

fiejetou^,  locßt  fie  in  gefalaenem  SBaffer  mit  @ffig,  Btniebeln,  fßfeffer' 
^^eterfilie  unb  ßorbeerbtatt.  ©inb  fie  gar,  fo  giegt  man  ba§  2Baffer  ab  nnb  fdjmenit 
fie^  auf  einem  ©iebe  noeß  einigemal  über  bem  geuer,  bann  legt  man  ein  aierticb 
georoepeneg  Sortenpapier  ober  eine  ©erbiette  auf  eine  ©cpüffel,  bie  Grebettcg  barauf 
georbnet,  in  ber  9Ritte  ein  S8üfd)el  grüne  ^eterfilie.  2Ran  fann  fie  marrn  mit  frifeber 
S3uttcr  ober  falt  mit  Gffig  unb  Öl  effen.  ^ 

©ntnccrctt,  ßtögev^  ©CcHcftfC.  ©ie  merben  mie  GreOetteg, 
ßrebfe  unb  Hummern  bereitet. 

1335.  @ßtneeltensf|$afiet<ibcn.  Sie  ©orneelcn  merben  gefoebt,  auggebrodben 
unb  bie  ©eßmänae  in  2 Seile  geteilt.  Sie  ^öpfe  unb  ©cpalen  foeßt  man  V*  ©tunbe  in 

bie  glüffigfeit  burep  unb  berrüprt  fie  über  bem  geuer  mit  Gibotter 
unb  2Repl  au  einer  biden  ©auce,  bie  man  über  bie  ©arneelenfcpmänae  gießt  unb 
murat  fie  mit  ©ala,  fßfeffer,  gemiegten  ©arbellen  ober  geriebenem  ÜKeerretticB.  2Ran 
i«5^t|t^en  Heine  ^aftetenformen  (fiepe  hafteten)  gebaden,  füttt  bie  2«offe  pinein, 
fcpließt  fie  mit  bem  Sedelcpen  unb  gibt  fie  redpt  peiß  aur  Safel. 

1336.  ©CCfircbdsOlßßOttt,  ßtdtCigtftg.  Sie  ©eeFrebfe  merben  rein  ge- 
mafepen,  ing  fiebenbe  SBaffer,  in  bag  man  ein  «Büfcpel  grüne  ^eterfilie,  einige  ' 
Bmiebcln  unb  etmag  (Sffig  getan,  gemorfen  unb  menigfteng  eine  ©tunbe  lang  geFodpt 
bann  merben  fie  perauggenommen,  aufgemaept,  alleg  braucpbarc  gleifcp  peraug- 
^nommen  unb  aum  ^altmerben  geftettt.  ^namifepen  mirb  folgenbe  ©auce  bereitet* 
^on  nimmt  4 (gibotter  unb  rüprt  fie  mit  einem  ßöffel  boll  feinem  SlRepl  eine  palbe 
©tunbe  ab;  bann  gibt  man  Vs  I guten  ÜBeißmein,  Vs  I Gffig  baau,  falat  eg  ein  menig, 

unb  rül^rt  e§  fo  lange,  6i§  e§  anfängt  bief  ju  toerben,  bann 
paffiert  man  eg  burdp  ein  ©ieb  in  eine  2lbtreibefdpüffel,  gibt  nodp  2 (gßlöffel 

rr^i,^L^“5u  unb  rüprt  eg  fo  lange,  big  eg  gana  falt  mirb.  fRun  fepneibet  man 
bag  gleifcp  beg  ©eefrebfeg  in  Heine  ©tüddpen,  untermengt  eg  ein  menig  mit  Hetn- 
gef^nittenen,  in  (gffig  eingelegten  Gpampignong,  kapern,  «ßfeffergurfen,  ©urfen  unb 
gibt  eg,  mit  Giern  unb  grünen  Shäutern  oeraiert,  aur  Safel. 

1337.  ÄreOfe  tttU  ßrünen  i&vtfUn,  frattjönf«.  ©cplage  3 (gier  mit 
ouf  bem  Beuer  pgangener  «utter,  rüpre  bieg  au  ©eßaum;  tue  bann  ein  menig 
©ala,  aRugfatblute  unb  ©emmelfrume  pinein,  baß  eg  eine  gute  garce  mirb, 
laffe  fie  erfalten.  mfd)C  nun  V2  ©d;od  große  Shebfe,  feße  fie  mit  SBaffer,  SFümmcl 
unb  ©ala  ouf  unb  laffe  fic  gar  foepen.  ©inb  bic  Ärebfe  gar,  fo  briep  bie  fRafen  ab. 
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fülle  fie  mit  obiger  SJZaffe  unb  brate  fie  in  SButter  braun.  9?un  lege  bie  ^eb§- 
fcbtoönjd^cn,  ©djeren  unb  fßafen  auf  eine  ©d)üffel,  fd^ütte  grüne  frifd)e  gefod)te 
ßrbfen  barüber,  boc^  mug  man  fo  öiel  Srebfe  jurüdbe^aiten,  bap  man  bie  ©d^üffeC 
bamit  garnieren  fann 

1338.  ^re6fe  auf  ettdlif^e  ^trt.  9Jad)bem  bie  J^ebfe  in  ©atsmaffer  ge- 
fod)t  finb,  merben  bie  ©^münse  abgepu^t  unb  bie  güge  abgefd^nittcn,  aud)  bie  große 
©cßale  entfernt  man;  tut  fie  bann  mit  35utter,  6t)ampignon§  unb  Trüffeln  in  eine 
QafferoEte,  gießt  noc^  ettoaS  SSrüße  unb  Sh:eb§couli§  baju  unb  läßt  e§  bei  getinbem 
gcuer  !o(^en.  SSeim  2lnrid^ten  merben  einige  (Sibotter  mit  ettoa§  fRaßm  abgequirlt, 
ctma^  gel^adte  fpeterfitie  barunter  gerül^rt  unb  bann  bie  ©auce  bidli^  gemadjt. 

1339.  auf  Ifotuif^e  Uvt  V2  <Sd^0d  abgefocß^te  Krebfe  läßt  man 

mit  1 l 30?ilcb  1 ©tunbe  sugebedt  fielen,  bamit  fie  fold^e  einfaugen;  aBbann  tut  man 
1 l füßen  fßaßm  baju,  binbet  eine  §anb  üott  fßeterfilie  mit  etma§  ®i£l  311  einem 
©träußcßen  jufammen  unb  tut  biefe§  mit  einer,  mit  8 ©emürsnelfen  gefpidten 
3toiebel,  125  ff  93utter  unb  ©als  ®efd)mad,  §u  ben  ^rebfen  unb  focßt  fie 

barin  nod^  10  SJiinuten.  ßtma§  sarter  grüner  üDiU  unb  fpeterfilie  toirb  fein  geßadt, 
125  ff  SSutter  mit  2 (Sßlöffeln  boll  9Äel|l  oermif^t,  mit  bem  fRaßm  bon  ben  ^ebfen 
unb  ben  fein  ge^adten  Sräutcrn  gu  einer  ©auce  auf  bem  geuer  abgerüßrt  unb 
äu  ben  mit  fßeterfilie  garnierten  ^ebfen  in  eine  ©Rüffel  gegeben. 

1340.  ^efüCCte  ^trcOdttafcIt.  5Dian  bereitet  eine  feine  ©emmelfarce  (ficl^c 
Forcen),  untcrmif(^t  fie  mit  ^cbifleifi^,  füllt  bamit  bie  ^ebänafen  unb  bädt  fie  in 
SSutter. 


1341.  Sine  5lrt  ^ebfe  ganj  toie  biefe  bereitet. 


Die  ftummern. 

1342.  i^tttntner  jn  {ot^en.  ®ie  §ummern  merben  fauber  gcbürftet,  mit 
bem  fiopf  in  focßenbeS  iffiaffer  getaud^t,  momit  fie  fd^nell  getötet  finb.  CDann  mirft 
man  fie  ganj  in  einen  Sopf  ©aljmaffer,  läßt  fie  je  nacß  ber  ©röße  20 — 60  SDlinuten 

langfam  tod)en.  Um  fie  fcf)ön  rot  gu  be- 
fommen  gibt  man  mäßrenb  be§  ^od)en§  oft 
ein  glüßenb  gemad^te§  (Sifen  in  ba§  SSaffer. 

©inb  fie  gar,  gießt  man  bie  ^afferoUe 
bom  fyeuer,  fcßredt  ben  ^nßalt  mit  etma5 
fattem  SSaffer  ab  unb  läßt  bie  §ummern 
in  ber  33rüße  ßalb  erlalten,  bann  nimmt 
man  fie  ßerau§,  beftreidßt  fie  mit  Sutter,  bedt 
ein  SSrett  barauf,  unter  bem  fie  böttig  erlalten.  fRun  merben  fie  gefpalten,  bie 
©cßeren  gelöft  unb  mit  Sffig  unb  £)l  ober  mit  einer  fRemoulobenfouce  aufgegeben. 

1343.  Satcicttc  i&utntnertt.  SWan  bereitet  fie  mie  gefüllte  Sxeb3nafen„ 
fdßült  aug  bem  abgelo(^ten  §ummer  ba0  fjleifdß,  ßadt  e§  fein,  untermifdßt  e§  mit  feiner 
©emmelfarce,  füllt  bie  ^ummerfdßalen,  bie  man  borßer  gut  reinigt,  beftrcut  fie  mit 
geriebener  ©emmel  unb  bädt  fie  in  SSutter.  3[Ran  gibt  baju  eine  §ummerfauce. 

1344.  ^ttttttnettftifaffee.  $on  bem  auSgebrodßenen,  lleingefdßnitteneu 
§ummerfleif^  mirb  ein  grifaffee  bereitet,  inbem  man  bie  geftoßencn  ©dßalcn  in  iöutter 


itxahbe. 


öummcr. 


3)ie  ;^ummern. 

§ummctflcif4  iti  @a(äi»aff«c  oBgeloc^le  Spalgef  S'möB^en,  bai 

fetfonen  ge- 

nO(^i)cm  fie  gefocBt  unb  erfal’tcl  buä 'fteifi*  nu Iteinec  finb.  Jüan  6tid;t, 
e«  in  Bübfdje  ®tü*  unb  matin?«t  b ^ mif  “"i  ®'^«’änaen,  f,^„dbet 

Sötuet  bei  §ummctä  befinblidier  lueSL  ®“  <"• 

nebft  ben  §umm«eietn  bS  dn  ©St^b  »«tilTT  ““f 

ber  2Raßonnaifenfauce  unb  aarniert  hl»  ®c^üffel  an,  übergießt  e§  mit 

©alatßersen,  Ülfpif  unb  Äabiorfcßnitten.  ßortgelocßten  eiern,  mit 

He  V nimmt  mun 

«Ummern  ßadt  man  feinen  bie  burcboSpiftr^  «ro-ri*  ^ 

350  ff  geriebene  ©emmel  über  bem  geuer  gu  §«mmerfd)alen  rüßrt  man 

löfriäft^ßn  mn'unrberrnTfcßt'^^^ 

ff-s  ^ ober  ßrebSbutter,  «ummeraabei. 

gleifcß  am  ben  Seinen”unb  be'm  ^ump^baL^^  fetngeßadte,  lofe  Rümmer- 

ber  ©ier.  ®ie  fWaffe  loZt  in  eiL  mit 
Siunbtn  bbi  mügiger  «ije  im  Ofen  gebaden.  Onau 

Stüde  iwnittfn'^nZL^MieMTrr^  ®nä  at«f.b  eines  $ummetS  luitb  in 

f^nitten^en'  amiebdn,  Ifeffef  ©urZLe'ZI?  8- 

Uber  bem  geuer  bi§  gum  ^ocßen  gefcßmenlt  iRun  mirS  Shtoblauc^ 

bann  über  bie  ÄmVr^r gegeben 

einer  siffewtte^mtt^^Sfr^*^  feingeßadte  gleifcß  eines  ^ummerS  mirb  in 

»utter,  elmas  Wm  Löffel  2Bein  unb  (gfftg,  30  ^ • 

©tauten  gefüüt  unb  mit*  fpeteeflne  ginieS  Fu^gegebef^'“-  in  bie 


eicr^,  niildt)^,  Keis«,  mais-  und 

mcölfpcifen. 


bermenbÄ®'^,t  Z"  ®C  mZt  b'",!" 

toiicßt  fie  ab  unb  legt  fie  mit  einem  Söffelin  m 

trodnet  fie  ab  unb  gibt  fie  auf.  »«««  fie  ßerauS, 
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eiet*,  9lei§*,  WlaxS*  unb  SWe^itfpeifcn. 


1350*  fyaib  OrtVtc  @ter*  ficbcnbc  SBaffer  ge^tt, 

btcibcn  barin  4 2Kinutcn.  ®ann  legt  man  ftc  einen  SWoment  in  faltet  SBafjer.  3ur 
Garnitur  setfe^neibet  man  fie  abgefct)ält  in  ^ätften.  ®a3  Bei&e  muB  ^art,  ba§  (Selbe 
jlüfflg  fein,  man  nennt  ba§  tjflaumentoeicB. 

1351*  Äftttc  ©ict*  ®iC/  toi®  oben,  in§  fiebenbe  SBaffer  gelegten  (Sier  bleiben 
in  bemfelben*5— 6 SKinuten,  nid)t  länger,  toeil  fie  fonft  5U  fermer  berbauen  finb. 
ÜKan  legt  fie  in  fatteS  ©atäioaffer  unb  gibt  fie  gefc^ött  ober  ungefd^alt  au  XifJ®- 
(©oteicr.)  Wlan  gibt  fie  auc^  aerfd^nitten  mit  brauner  SButter  übergoffen  a«  2:ifcbe. 

1352  fHitOtCict*  S'Jäcbft  ben  njeic^gefod^ten  finb  bie  fRü'^reier  am  Iei(^teften 
au  oerbauen/  2Äan  läBt  ein  ©tücfdE)en  Sutter  (10  g auf  5 eier)  in  ber  ^fanne  acr- 
neben,  aerquirtt  inbe§  5 ®ier  mit  etU)a§  ©ala  unb  Pfeffer  unb  V*  Söffet  fuge  ©abne, 
niest  biefel  auf  bie  SButter  in  bie  SPfanne  unb  berrübrt  e§  einige  SKinuten  auf  bem 
f^cuer  iu  einer  großflocfigen,  leichten  fKaffe,  bie  fofort  aur  Safel  gegeben  unb  ge- 
flcffen  ttjerben  mug,  bamit  fie  nicht  h^ot  mirb. 


piii|- 


(Slertci^rQnl. 


'-Pfanne  für  ©c^etcr  tm  ^ampf. 

1353*  OiiiOrei  mit  ot>cv  «öurft* 

SKan  bermengt  ba§  SRühret  mit  in  feine  ©tifte  ge- 
fchnittenem  ©(hinten  ober  ^teif(htourft. 

1354*  fHitOrei  mit  »iicftiitden,  ober  mit 
©arbetten,  ober  mit  geräu(hertem  Sa(h§-  9Jtan  bereitet 
«Rührei  ttjie  in  «Rr.  1352  unb  fügt  barunter  entgrätete, 
aerfjflüdEte  SBüdlingc  ober  geräu(herten  Sa^§  ober  ©arbeHen. 

' 1355*  OiiiOrci  mit  ©iiarocl*  SRan  bermengt  bie  ©porgelfhifeen  mit  bem 

IRührei. 

1366.  »Mftrel  mit  Sräffdn  »bei;  e»amtiiett<>nd.  ®ie  Stüffeln  uttb 
bie  eijdmpignonS  roetben  in  SWabeica  ober  in  fflutlet  sebfinftet  unb  mit  Kubiei  »et- 
mifcht  aor  Si^afel  gegeben. 

1357*  OlitOrei  mit  (Sdhnitttaudh*  9Rän  bermifcht  bie  «Rühreier  mit  fein- 
flehadtem  ©^nittlauth- 

1358*  ©üBed  OHiOrci*  SWan  aerguirlt  6—8  (Sier  mit  V*  I füßer  2RiId), 
2 (Sftlöffeln  3uder,  Vs  Teelöffel  ©ata,  ber  abgeriebenen  ©chale  einer  Sitronc  unb 
TOÜrat  bie  ©fjeife,  bie  man  in  aertaffeneo  SButter  aerrühot/  otit  einigen  Srofjfen  «Rofen- 

unb  Orangeneffena- 


■* 


(Siet*,  aRilch*,  Dtcig*,  2Raig*  unb  SRehlfpeifen. 
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oben  em^Sl „efZ  'S“'*'«  »i-«  Wenen 

heiß  ioerben,  fchtägt  bie  (äiernebeneiran 

auf  nicht  au  ftarfem  geuer  btaten  big  La  ^feffer  unb  lägt  fie 

bag  (Setbe  fi(h  berbichtet.  ^ Sfugenbtide  auf  bem  geuer,  bamit 


mit  @a?a^*e®•te?“nnb' Sba^^tj  S«enb\irf?n1"  ®““" 
äRan  fchioigt  1 Söffet  2Reht  mit^SBLter^ füat  / bereitet  hat: 

©auce  fodhenb  über  bie  (gier  3ttronenfaft  baran  unb  gießt  biefe 


©bed  ©icr  mit  ©tierf*  2Ran  fchneibet 

^ bfr  re-  2 cm  große,  bieredige  ©eßeiben,  bratet  ihn 
K’  ®*®^^^*^^ohfanne  bon  beiben  ©eiten  braun  febtönf 
Stet  übet  ben  ®t,ei  in  bie  ^faSnt  mt  bai 

©puffet  an,  übetsoffen  mit  (nutet  Sauce  tiie  fn 
höriger  «Rümmer.  ^uuue,  mie  m 


®ü(t)fe  3um  aterfot^en  tn  ®affevDam;)f, 


_ciebene/b*?n  St" t‘*SL®r*;baS  ?"tetfme" @at^^^  ©nnce  »on  Suttet,  ge. 
Jta^m  unb  fchneibet  in  biefetbe  harte^  Jier  in  ©cheiben.'  ® f^ßeni 


nimmt  bie  ^Do^t^*h«aug,  a«rfchneibet  fie  in  ^äfften, 

brot,  geioiegten  ©arbetten,  gehadter  «Beterfitip  Vutter,  geriebenem  2Ritch- 

bie  gefo.hten  «Beißen,  beträufen  ^mit  ^ 

^ie  übrig  gebtiebene  ^arce  tut  mJn  au  eit 

bie  (gier  ftettt  man  barauf,  bebedt  Lg  ©onTeL^t  ausge|trichene  «ßaftetenfehüffet, 

Ci,  auf  einen  Dreifuß  gefteitt,  in  mägia  beiftem  nfl  ^ebu^erten  «ßafjier  unb  täßt 
(Sier  atg  hors  d'oeuvL  „ach  ber  ©ITm  ^ ^ ^ Ö^füttten 

1364*  ©icr  ä Paurore.  «tRan  Bereitef  Mp  retav^Äif*  _•  . 
oermifcht  bie  Qibottex  mit  einer  garce  bon  Lfn  SRummer, 

«nem  in  2Ritch  getoeichtem  «Beißbät,  ©atr«BfeLflnl  ©chatotte, 

®eiße,  baß  eg  über  bagfetbe  heLorraS  Lteat  Lnn 

herum  mit  ben  gefüttten  (gierhätften  ftettt  bie  ® . ßorniert  eg  ringg- 

in  ben  Ofen,  tegt  iuf  teßterem  ein  ge  gtübenbe  lÄ ' SBtechbedet, 

oor  bem  SJtufgeben,  V,  ©tunbe  baden  ^ ^ 

st 

r 


1365.  ©icröclee*  ©iehe  ©up^jeneintagen. 
1366*  ©tetotättltdhen*  ©iehc  ©Ufjfjeneintagen. 
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@ier*,  aWilc^*,  SHeiS*,  unb  2Jlet)lfpeifcn 


1367«  eicr  in  9Wttf<fteln.  SRan  füttt  eoquittc§  mit  9iü^tei,  belegt  fie  mit 
geräud^ertem  S(xd^§  unb  befttcut  fie  mit  ettt>a§  Pfeffer. 

1368.  ©iCV  ä la  SKan  tod)t  6—8  @ier  hart,  tdtt  Jte  tn  Viertel 

unb  gibt  biefe  in  eine  936c^amelfauce,  mctcfier  man  ©enf  unb  ge^iacfte  JßeterJtUc  51I' 
gefegt  ^at.  SJtan  ermätrnt  bie  ©ier  hierin,  lägt  fie  aber  megt  foegen  unb  gibt  fie  mtt 

©emmeIcrouton§  garniert  auf. 

1369.  ©eröficte  ©ict.  ^afjierlöftcgen,  bie  man  mit  Ct  ober 

auSftreidjt,  mad)t  man  eine  pifante  ©emmeifarce,  fcgiägt  in  febeg  ein  rogeS  @t,  beltreut 

e§  mit  ©a4  unb  ©emmellrumen,  lägt  e§  auf  bem  fRoft  2—3  SRinuten  baefen  unb  ftreicf)t 
jutegt  mit  ber  ®tacierfc£)aufet  barüber. 

1370.  SSRan  oerrügrt  falt  in  V*  ^ 9Ritcg  7 (Sibotter,  60  g 3uder, 

abgeriebene  Bitronenfegate,  etma§  gezogenen  3imt,  J-  ^-^5^ 

©als  unb  beS  ©cgnee  ber  @ier.  ®en  2opf  mit  biefer  ®iermitcf)_  ftellt  man  in  ein 

aSafferbab,  lägt  ibn  fo  lange  fodfien,  bi§  ber  ^ngalt  gerinnt,  fd^üttet  bann  bie  ge=» 
ronnene  2Raffe  in  ein  ^oraettan-  ober  SBIecgfieb,  lä&t  fo  .2  ©tunben  ««f  ^ 

©cf)üffel  gegen,  bag  alle  3RoIfe  abtäuft,  ftür§t  bann  ben  (Sierfafe  auf  eine  ©cguffel, 
befpieft  ign  mit  ÜRanbelftreifen  unb  gibt  ign  mit  SSaniltenfauce  auf. 


1371.  ©iermeftlimiö.  9Ran  rügrt  Vi  ^9  fc^r  b \ SS 

gtatt,  moju  man  unter  forttoägrenbcm  fRiigren  nodg  V4  I SDl^Idg  giegt  unb  1 
©aU  ginsufügt.  ®iefe  9Raffe  üerrügrt  man  über  fj^uer  ju  einem  bidten  33rei,  fobatb 
ber  25rei  bur(^gefodgt  ift,  mifdgt  man  in  benfelben  90—100  g 33utter,  5 Oorger  5er- 
quirlte  CSibotter,  ftellt  ben  35rei  geig  unb  gibt  ign  al§  5!RitteIgeridgt  auf,  beftreut  mit 

Buefer  unb 

1372.  fßortltöieiiftiÖC  ©icr.  9Rcm  fdgmilst  125  g Bit^or  mit  1 (Sglöffel 
Orangenmaffer,  1 ^rife  ©als  unb  gibt  8 ganse  @ier  in  biefe  9R^fe,  bie  mon  auf  bem 
geuer  mit  bem  (Sifrfcgläger  fo  lange  fcgiägt  bi^  fie  gar  finb.  2Ran  gibt  biefe  ©peife 

mit  Kompott  ju  SEifdg. 


1373.  ®ie  ^ebigeier  toerben  mit  faltem  2Baffer  8um  geuer 

gefegt,  etma  10  2Rinuten  lang  gefolgt,  bann  in  einer  gebroegenen  ©eroiette  angeltet 
unb  mit  frifeger  Sutter  jur  Xafel  gegeben.  95or  bem  iUufgeben  rigt  man  ein  ©tuef egen 
oon  ber  ©egale,  um  su  fegen,  ob  bie  (Sier  gut  finb.  ^ft  ba§  (Sitoeig  blaulieg  flar,  fo 
ift  e§  gut,  bei  meiger  ober  gelber  garbe  ift  e§  fdgle^t. 


1374  Aott.  9Ran  foegt  V*  ^ 9Rildg  mit  1 Söffel  B^<^or  unb  1 ^^jfo 

Bimt  Sustoifigen  jerquirlt  man  6 ©ier  mit  2 (Sglöffeln  SlRegl  unb  1 ^eelöffel 
iuTter,  Sb  bie  SRild,  gebet,  quirlt  man  biefe  flRaffe  ^ijeinjinb  lägt  fie  unler 
forttoägrenbem  fRügren  bief  foegen,  ftiegt  oon  ber  2Raffe  bann  tpaufegen  auf  eine  ©eguffel 
unb  beftreut  fie  mit  B«<iet  unb  Bi*«t- 


1375  ÄCtäOötltcict.  SD7an  bereitet  eine  füge  ©agnehfauce  Oon  1 l 9Ril(g, 
125  g Buefer,’  gezogenem  SJoneel,  Bitroncnfegale  unb  4 bitteren  aRanbeln. 
oon  6 eiern  fcgiägt  man  fteif  unb  ftiegt  ign  löffeltoeife  in  bic  fiebenbe  fKilcgf^ce. 
9Rit  bem  ©dgaumlöffel  nimmt  man  bie  ©dgneeflögdgen  gerauS,  lagt  )ie  auf  einem  ©leb 
abtropfen  unb  legt  fie  auf  eine  ©cgüffet.  ®ie  Sibotter  oerquirlt  man  mit  ber  ©auce, 
bag  biefe  reegt  bieflieg  toirb  unb  giegt  fie  über  bie  ©dgneellögegen. 


®ierfmgen,  Pinfen  imO  Omelette? 
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geiaat,  It toiern ''5'  6™  Wr “«'ä  bieä  fein 

ä»if<bun9  bacauf  unb  lägt  fie  im  Ofei'badef  4n  S"“"  tie 

fo  Oiel  ffiiet  batanf,  bag  bar@ratta  Bebe*  in  f“  9i6t  man 

Pfeffer  (®(gnititau(b),  ftelTt  fie  e?iiae  <Minuten'  *’>' mit  etmaä  @alj  unb 

fäbtt  mit  einet  glügäb  u ®*auW  eteimZr  ©ife, 

etroärmtet  @d|üffet.  ®“’0ufel  eimgemal  batuBet  get  unb  fetbiett  baä  ©totin  auf 

unb.legffe’iufefne'stm'!»!®^^  mo„®"  Pf'“-"“**'  W«t  fie  fofott 

1 Soffel  Butter  unb(  1 ßöffel  HRegl  gu  SBrei*  baxu 

unb  naeg  unb  naeg  IV2— 2 Waffen  falte  Wir*  r?  geriebenen  5?äfe 

rügrenb,  5 SRinuten  folgen  qiegt  fie  über  Sto  uun,  fortmögrenb 

unb  feroiert  ba§  ©eriegt  fo^irt  ® geriebenen  ^äfe  barüber 

Cicrhu(j)cn,  Plinfen  und  Omelettes. 

fleBtou4e*m«  ®Äfe"^ifft“  e'^SieSfnt^^^^^ 

jeben  ©terfuegen  reegnet  man  1 @t  1 SöffeS  emaillierte.  Sluf 

fa<i  unb  e?moä  oBgetSne  Itoinl  Ltte'X  ^ ' 

Buefer.  Um  ben  ©ierfuegen  8u  baefen  tSt  »rn»  ■ ^ «ob  1 Teelöffel 

fuegenpfanne,  lägt  fie  gelb  toerben,  giegt  nL  ie  '^iüdJButter  in  bie  ©ier- 

ober  bünner  gaben  toill,  megr  ober  mentaer  ooi  ©terfuegen  biefer 

auf  niegt  ju  fdgarfem  geuer  badfen  inbem  man  ihn  h-^  ^ ^egen 

buregftiegt,  unb  lägt  bie  flüffige  SRaf fe  burdi  ^in  Sf  k ^^ller 

ollen  ©eiten  ginlaufen,  bi§  ber  ßierfuchpn  mit  *e  • ” Pfanne  naeg 

unten  fegön  gelbbraun  gefärbt  ift  Begt  lägt  ^berfläcge  troefen  unb  Oon 

ober  in  Ermangelung  beffen  auf  einen  SleAberfel  *^«««f  einen  Eierfuegentoenber 

t«enn  biefe  äergangen,  ben  EierfuTn  mit  Otbt  Sutter  in  bie  ipfanne  unb 

biefe  äu  fegöner  Barbe.  §al  man  auT  bie  e ^^eft  aueg 

fte  ubereinanber  auf  eine  ©cgüffel  unb  beftreut  fie  nSf Ä ? Ö^baefen,  fo  legt  man 
fa.ge  aber  ift  e?,  bag  fie  fo  geig  toie  mögli^  ä«r  L"el\mm^^^^^^^ 

Sieaept,  aber  o^«^B«rferun*b  e^Bitr^n^^^^  «orgergegenben 

man  ben  33oben  ber  Pfanne  mit  ©p^  unb  qieSt  ba?änf  bS  ^'beeft 

goeg  gebaefen  unb  bann  mit  ©cgnittlaueg  bfftr^eut  toirb  ^ ®‘^’^^«cf;enmaffe,  bie  V4  cm 

mit  8 aiBotttt 

unter  fcgiägt  man  ben  ©egnee,  ben  man  Oon  benS? 
fudjen  toie  eß  in  1378  angegeben  ift.  2Ran  beftreut 

gibt  fte  aufeinanbergelegt  auf.  B«rfer  unb  Bi«it  unb 

1381.  &cfüUtet  &i$ttu^en  mit 

roerben  toie  in  9iv.  1378  bereitet  unb  JmifSen  teben  dop^r*  @{erfu(gen 

^tmbcergclee  ober  Slpfelmug  geftriegen  ®cn  IpLr.  |^««««9  öon  Obftmarmelabe, 
unb  9Ranbelftüdcgen  Oermifegen.  ®en 'obwften 

unb  Bimt.  ^ oberften  Eierfuegen  beftreut  mon  mit  B«der 


X 
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@iec»,  aJiilc^=,  9ieiS»,  JÜiaiä*  unb  aJle^Upcii'en. 


1382.  artaniöHf<iÖe  3itroneiteicthtAcn.  SOlan  bereitet  füge  bünne  (Ster- 
fucfien  aus  Vi  I 9ÄiIc^/  V»  I 9Jte^t,  6 (äiern,  beträufelt  feben  (Sierfu^en  mit  3itronen- 
faft,  beftrcut  fie  mit  feinge^odter  3itronenfrf)aIe  unb 

borauf  unb  fdbidbtet  fo  einen  auf  ben  anbern,  baß  3itronengcfd)macE  fie  ganj  burcßsiebt. 
®en  oberften  beftreut  man  in  berfelben  SBeife  unb  fteüt  fie  l^eiß,  biS  man  fie  ä^r 

Xafel  gibt. 

‘ 1383.  «»>fctcicrftt*en.  fDJan  fc^ätt  nid^t  JU  große,  r^t  mürbe 

baS  ^erngebäufe  mit  einem  StuSftecber  au§  unb  fd)netbet  bie  tbfel  m nic^t  ju  btcfe 
(Scheiben.  S'iacßbem  man  bann  eine  (Sierfuchenmaffe  nach  ber  oorigen  stummer  ^’^^citct 
hat,  läßt  man  ein  Stüc!  SButter  in  ber  (Siertuchcnpfanne  getb  ttjerben,  tut  bie  ^Ibfel- 
fcheiben  hinein,  läßt  fie  in  ber  SSutter  Oon  betbcn  (Seiten  gelb  braten,  gießt  bie  (gier- 

fu(henmaffe  barüber,  bä(it  fie  auf  beiben  (Seiten,  tut  ben 
ßierludhen  auf  eine  Sdhnffet  unb  beftreut  ihn  mit  3nder 

unb  3^nit. 

1384.  ^nattmctteictftt*en.  9Jian  fchneibet  re(|t 

unb  nimmt  bie  gerne  heraus.  ®ann  bereitet  man  eine  eierfuchenmaffe,  laßt  baoop 

in  ber  (gierfuchenbfanne  bacfen,  legt  bie  «Pflaumen  gefchalt 

begießt  fie  bann  loieber  mit  ®ierfuchenmaffe,  fo  baß  fie  baoon  bebedt  fmb,  badt  ben 
(Sierluchen  auf  beiben  Seiten  fchön  braun  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3imt. 

1385.  Äartoffeleietfttiihen. 

gelb,  V2  I 9)iilch,  250  g tagS  juoor  abgefocßte  gartoffeln  gerieben  in  9Jtaf^,  falst 
nach  ©efchmad,  gibt  ben  Schnee  ber  7 ©iioeiß  barunter  unb  badt  bie  ©lerfuchen  in 

«Butter.  (Daju  gibt  man  Salat. 

1386.  eietlttt^en  aud  toftcn  Kartoffeln,  au dh  Juffer  «enannt. 

gjiehligc  große  gartoffeln  toerben  gef^ält,  getoafdhen,  gerieben  unb  mit  frif^em  SBaffer 
beaoffen.  Sfiodhi  1 <Stunbc  brüdt  man  fie  in  einem  Xuch  gut  auS.  ©men  (Su^enteller 
folchen  gartoffelbreiS  Oerrührt  man  mit  Vi  I faurer  (SahneJ,  2 ßöffcln 
©efchmad,  5 lottern.  S'iachbem  ber  Schnee  ber  ©iroeiße  barunter  gemif(ht  mürbe,  badt 
man  in  biel  fjctt  ganj  bünne  ©ierfu(hen  bon  bet  «öiaffe,  bie  man  mit  3«t^er  unb 

3imt  beftreut. 

1387.  ©ierlmihett  f>on  Kartoffelmehl.  V*  l awilch  hat  man  6 ©iet. 

2 ^Dotter,  1 ^rife  Salj,  1 großen  Söffet  gartoffetmeht,  1 Söffet  SBeiaenmehl  ä“ 
berrühren.  S3on  ber  «Waffe  macht  man,  mie  gemöhntich,  bünne  ©ierludjen. 

1388.  SÄÜffeleierlttthen.  SWan  bereitet  fotgenbe  ©ierfuchenmaffe : 3 hart- 
gelochte  ©ibotter  merben  mit  125  g frifcher  35utter  gerieben,  ba5u  l2o  g 3uder, 
4 frifche  ©ibotter,  70  g feineS  «Wehl,  bie  abgeriebene  Schale  einer  3itrone.  1 «ßr^e 
Sat»  3 Söffet  bide  faure  Sahne  unb  ben  Sdh«ee  ber  4 ©ier.  hierauf  ftreidht 
man  eine  (Schüffel  mit  SButter  auS,  gießt  bie  «Waffe  in  biefelbe,  ftetlt  fie  auf  einen 
SJreifuß  in  ben  SBratofen  unb  läßt  ihn  1 ©tunbe  baden.  ®ann  beftreut  man  baS  ©anje 
mit  3uder  unb  3imt  unb  gibt  eine  fjruchtfauce  baju. 

1389.  Btoic^arfeicrluihett.  6 3ü>iebädc  merben  in  «Witch  gemci^^^^^ 

3 Teelöffel  Rudler,  1 ®rife  Satj,  einige  füße  unb  bittere  SWanbeln,  6 ©ßtoffel  «Wehl 
unb  etmaS  3itronenfchate,  äutcßt  ber  ©ierfchnee.  2)ie  «Waffe  mirb  gut  berquirlt  unb 

fchön  gebaden. 


^pfe(au$ftec^er. 


©terfuchen,  ^linfcn  unb  Omelettes. 
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gctnmctcicrittciöctt*  SD?an  ^ä)mibet,l00  g Mcfibrote  bie  man  hünn 
gefd^alt  in  ©d^epcn,  lägt  fie  in  V2  I auftoeid^en,  rül^rt  fie  mit  6 (Siaelbett 

bon  6 ©i- 

metßen  tn  3uder  nach  belieben  unb  badt  babon  ©ierfuchen  mie  in  Wr  i q?«  c5c«c,>,. 
aertogene  Sitte«  SWanbem  geben  iem  Siertncgen  no«  e7n7n  be^t«  ®efSd 

125  a <Semmcleicrlu<hcn.  V*  leg  Semmel,  »A  l fWil* 

iWanbeln  unb  etmoS  3itronenfchate.  «Wan  reibt  bie  braune  Winbe  ber^  lfmmp?« 
ouf  bem  Weibeifen  ab,  bricht  bie  grume  in  Stüde  unb  meicht  fie  mit  ber  «Wilch  ein 

^Butter  mit  ben  ©igelben  unb  bem  3uder  ju  Sahne  unb  mifdit 

gefchlagenen  S^nee  ber  6 ©imeiße  barunter.'  ^iachbem  ln  ein  sS^«Bu^^^^^^^ 

^^‘9  barüber,  ftreicht  ihn  It  bÄe?fe^ 

mfnbelTn  unf Wfit  “fi  geriebene  Semmel  iuf  ben  gu|en, 

mcnöct  Ihn  unb  laßt  ihn  auf  ber  anberen  Seite  hellbraun  baden.  ’ 

lirfie  ^ f tctlmhett  mit  fRahmfaucc.  «Wan  bädt  gemöhn- 

licije  Liertucgen,  fd^neibet  fte  tn  Heine  ©tüde,  leat  fie  in  ftpfp  'i.  i. 

eine  lüge  bitte  äBanidefoucc  unb  giegl  fie  aber  bie  ßietfncgenfiütte.  ’ ' 

(in  rn.  _^*k**  oS‘'**"**"  ‘’®“  ®»«cä,  «eWmeftL  »ei#  un»  ßiri«  '»n  5/  , 

nas,  toetben  po  g nugt  äu  feinet  Stieä  ober  66  g Si^iä,  SReiimehl  ob«  Si?fc  ont 
^sgegnoaen,  bann  Mgi  man  bie  ffloffe  anätügten,  «rguirit  in^rklTRS  mtt 

antter,  bnmit,gt  fie  mit  obiger  SKaffe,  plegt  ben  „^,1  Sirbainn  e "(ö 

badt  man  ben  ©ierfuchen,  ohne  ihn  umgumenben,  in  reichlicher  SButter  in  ber  SBraL 
tohre  unb  bereitet  eine  ©haubeoufauce  baju. 

J.J,  oÄiÄiÄ 

fie  V,  (Stunbe  aufgehen  laßt,  ftreicht  bie  ©ierluchenpfanne  mit  geflärter  «Butter 

rca  Kattoffcimchl  ot>ev  aWatdmcBI  ofane 

»“Ä*S:  s.  '.ÄÄ-a  ;.r-,  Sl-S? 

»•  “» * •“  .■ÄSS: 

tDlotgenfletn, 


24 


354 


®ierä,  9tei§*,  SDiaiS*  unb  ÜJie^lfpeifcn. 


1397.  @ei9rü^ter  ^ierlu^en.  fubbcutfi^.  250  g unb  i STeeröffci 

©atj  fd^üttet  man  ln  eine  ©d^üffet,  barauf  Iä|t  man  V2  ^ 2Baf)er  unb  30  g SSutter 
fteben  unb  gie&t  biefc3  fod^enb  über  baä  2Re^t.  ^n  biefe  5D?a)fe  fd^lägt  man  unter  ^ 
forttDÖl^renbem  9iü!^ren  8 (Sier  unb  125  g ®obann  läßt  man  in  ber  @ier=» 

fudßenpfanne  35uttcr  [teigen,  gießt  ben  2^eig  l^inein,  bebedt  [ic  mit  einem  ®edet  unb 
bäcft  ben  (Sierfueßen  in  ber  Ofenröhre  bei  guter  Obetßiße.  SRan  gibt  baju  ge* 
bämbfteä  Dbft  ober  eine  53anitten[auce. 

1398.  ^aifetrf^marrett.  iKan  quirlt  V2  l <Saßne  mit  6 (äigetb,  V*  I ®Jet)i 
unb  ettoal  ©alj,  fügt  bann  ba§  gefdßtagene  ©imeiß  baju,  unb  bäcft  baoon  einen  (Sier» 
Eueßen  in  reidßtidß  93utter;  menn  ber  Seig  anfängt  feft  5U  toerben,  reißt  man  ißn 
mit  2 ©abein  in  lauter  gloden,  bie  man  toieber  golbgelb  baden  läßt.  9Iu[  bie 
©d^üffel  gefdßüttet,  toirb  er  mit  SSanittenjuder  beftreut. 

1399.  99lanbelfdbmatvcn.  V.«  l ©aßne,  3 Söffe!  3uder,  30  g abgesogene 

fein  geftoßene  SRanbeln,  4 (Sibotter,  1 ^tife  ©alj,  4 Söffel  geriebene  ©emmel  ober 

3toiebad  toerben  gut  gequirlt,  juteßt  basu  ben  fteifen  ©dßnee  ber  4 (Siloeiß  leidßt  bar* 
unter  gerüßrt.  ®iefe  9J?affe  lommt  in  eine  ?ßfanne  mit  ßeißer  33utter  unb  toirb, 
fobalb  fie  gebaden,  mie  ber  ^aiferfdßmarren  beßanbelt. 

1400.  ^äfeflOtnarten.  500  g toeii^en  Säfe  Oerrüßrt  man  mit  4 ©igelb, 

fo  biet  ÜJiildt),  baß  e§  redßt  faftig  ift,  fügt  bann  etma§  SD?eßI,  ettoa§  ©atj  in  ben 

©dßnee  ber  4 (Sitoeiß  baju.  ®ie§  toirb  gebaden  unb  serßflüdt. 


1401.  33ßaffctrs©terEudöCtt.  125  g feines  ÜKeßl  mirb  mit  8 ©igelb,  V2  2ee* 
lüffcl  ©alj  unb  V2  ^ frifdßem  SCßaffer  berquirlt.  flJJan  fügt  ^it^^onen* 

fcßale,  ben  ©d;nee  ber  8 ©imeiß  baju,  bädt  bünne  (Sierfudßen  baoon,  su  benen  man  eine 
grucßtfauce  reidßt. 


1402.  ÜlaOntfd^mavven.  V2  l SJZeßl  toirb  in  eine  tiefe  ©dßüffel  gegeben, 
ttaef)  unb  no(^  mit  V2  ^ ©aßne  ju  einer  glatten  SRaffe  oerrüßrt,  toeldße  man  mit 
2 ©ßlöffel  fein  geftoßenem  3uder  unb  V2  Kaffeelöffel  OoU  ©als  gut  oermengt,  8 @i* 
botter,  eines  naef)  bem  anbern,  baju  rüßrt  unb  juleßt  ben  ©cßnee  Oon  8 ©imeiß 
lei^t  barunter  mifdßt.  ®iefe  SWaffe  toirb  bann  in  eine  KafferoIIe  gegoffen,  in  toelcßcr ' 
fieß  80  g ßeiße  Sßuttcr  befinben,  unb  ferner  toie  ber  Kaiferftßmarren"  beßanbelt. 


1403.  Otttclctteö.  ®ie  ®fjeife  ift  baSfelbe  mie  (SierEud}cn,  nur  baß  man 

meßr  Gier  unb  faft  gar  fein  SÖief)!  nimmt,  fie  nur  auf  einer  ©eite  bädt,  fie  bann 
mit  einer  Iang§infigen  ©abel  sufammenrottt  unb  mit  beftreießt.  !X)aS 

^außtaugenmerf  muß  auf  baS  ©cßlagen  ber  SilZaffe  unb  bie  ©teife  beS  ©dineeS  gelegt 
merben. 

1404. '  ©dbaumometetteS.  7 ©ibotter,  i Söffel  3u<ier,  1 ^rife  ©als,  1 nuß* 
großes  ©tüd  33utter,  etmaS  3JanitIeneffenj  merben  feßaumig  gefdßlagen,  ben  ©c^nee 
Oon  ben  7 ©imeiß  barunter  .unb  baoon  Omelettes  gebaden,  bie  man  mit  3itronen* 
juder  beftreuen  fann. 

1405.  Omelettes  aüx  confltares.  2)ian  fd)Iägt  6 (Sibotter,  70  g 3oder, 

etmaS  abgericbene  1 ißrife  ©alj,  feßaumig  basu  ben  ©dßnee  ber  Gier. 

SDfan  bädt  bie  Omeletten  Oon  beiben  ©eiten,  füllt  fie  mit  SRarmelabe,  roHt  fie  ju* 
fammen,  beftreut  fie  mit  gefiebtem  3oder  unb  glaciert  fie. 
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Giertueßen,  tjJUnfcu  unb  Omelettes. 


B 

unb  feingeßadte  aromatifeße  Kräuter  batu  nJi.lt  eßampignonS,  ©cßalottcu 

unb  gibt  fie  übereinanber  gelegt  auf.  ' ^ ” utte»,  badt  jmei  Omelettes 

,uw. 

einanber  unb  tut  gef)adte  SJeterfilie  ©rrmffffrrnrA  9D?iId^  gut  burc^- 

bfmdte  Butter  003^  Oann^  läßt  man  eil  ®tüd^en  jel 

fueßenßfanne  gelb  merben,  gießt  bie  Giermn^'fp  tifJ  ^ ^‘^^’^uen  Gier- 

mit  bem  2)Zeffer  öfters  burdßfticßt  unb  nadi  ber  »”uu  fie 

gelbbraun.  97un  läßt  man  bie  Omelettes  auf  ciS 

bereitetem  ©ßinat,  rottt  biefe  sufammen  21  nZ  .Oleiten,  füllt  fie  mit  gut 

gefd)ärfteS  ^uS  barunter.  IcaftigeS,  mit  3itronenfaft  ab- 

einem  nußgroßen  ©tüd  Sutter,  1 fßrife  ©ah  <^n  (®cßtoei3er), 

gemaeßt,  1 Omelette  Oon  einer  ©eite  Pfanne  mirb  iButter  fiebenb 

eimnbet  getcat.  !Dio„  fueut  bätüB«  * 

S-üUe,  S“  mit  einet 

bas  ameite  mit  GßamßignonS  baS  britte^^mflo^ii”®  herbes, 

aufammengerollt  unb  auf  einJr  ©cßüffel  feroieft  beliebigem  |.acßee  gefüüt, 

im  ei9eJe"®„ffJe“?ün"et“^Ä  I«“  e^'^enief  t®“'*",!:'  ^ »iinuteu 

badt  fie  bann.  6 (Sigelb  quitU  man  fte  golbgelb  in  »utter  unb 

ßadten  iduftern  baran  unb  bädt  2 Omelettes^  aus  ^btefe2' 0^' 

gemafeßen  unb  in  fodßenbem  *^(^fer^  toerben  gefjußt,  gut 

mit  S3utter,  ©alj  unb  etmaS  toeißem  fBfeffcr  rerfti- r”  feine  ©eßeiben  gefcßnitten,i 
-offeln  bider,  meißer  ©auce  unb  ein  toef/g  feingeßadte?  Srnr^*^^ 

Ringer  bid  barauf,  rollt  bie  Omelette' /ufammeJ^  ^arm  gemaeßten  ©teinfjilae  einen 
ridden  barunter.  Omelette  äu|ammen  unb  gibt  ein  ftarfeS  Quß  beim  §Iu- 

gat  fie  mft\a?iS?2crm2%^ßf  Omelettes  unb 

KaiefüHung.  fWan  glaciert  fie  mit  3itronenauder  unb  ^^“^tnelabe,  ober  mit  meißer 
3 Söffel  ©aßne,  1 ^rife  ©ah,  1 STeelöffel  Q»rfet  w” ^ Omelette  3 Gier, 
füüung  reeßnet  man  125  g meißen  ßäfe  ^2  2eef//f  ®?eßl.  2Iuf  big 

a^anbeln,  2 ©elbeier  unb  ^itronlfcßale.  ' ^ 3uder,  Koriutßen,  2 bittere 

©cßaum,  fügt*  5^0  ^^^^füß^^^^^  . ^ ^ ^ ®ottern  au 

©ultanrofinen,  1 Xeelöffel  fRum,  füat  bl  Äp  ßefcßnitten,  50  g Korintßen  ober 
aufform,  bädt  fie  bei  %Tgel' ^.iß7  unHibl 

ftatt  beS  9?umS  aueß  SRaraSquino  lernen.  ^ ^ <^§aubeaufauce.  2Ran  fann 


24* 


i 


I 

©icr»,  iOWc^*,  9tci§^  unb  SWe^lfpctfcn. 
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1414*  Omelettes  soufflös  mit  Gtiofolabc.  3!JJan  öerrii^tt  ju  einer 
Omctcttemaffe  6 (gibottcr,  125  g 3ucfcr,  80  g altbadenen  aSiäfuit,  cthjaä  SBamCte  unb 
ben  ©cbnec  ber  eiet,  ^ebe  fertige  Omelette  beftrcut  man  mit  gert^ener  e^ofolabc, 
legt  eine  auf  bie  anbere  unb  fc^iebt  fie  in  ben  äicmticfi  au§gefüt)tten  Ofen  15  9Jtinuten, 

Mm  fic  [teigen  ju  taffen. 

1415*  ^littfCtt*  Unter  biefem  fWamen  berftel^t  man  bünne  eierfuc^en,  roclcbe 
man  füttt  unb  auf  bciben  ©eiten  bäcft,  bann  sufammenroat.  ®ie  SKaffc  beftet)t  ,v  53. 
S“  6%Iinfen  au»  4 ®etn,  60  g ÜHe«!,  1 f ti|e  ®afä,  1 Söffet  3«*«.  'hj  ..»«Wl 
unb  1 Seetöffet  »ettaffener  SSutter.  2«an  böcit  fic  roie  bie  eicrfucfien  in  gtafierter, 
eiferner  3Jfanne  auf  bciben  ©eiten  unb  gibt  at§  f^üllung  fleine  ^orintl^en,  ge^acfte 
HRanbetn,'  Bimt,  unb  3ucfer,  rottt  fie  sufammen,  legt  fie  bict)t  ncbcneinanber  auf  bie 
©ct)üffet,  beftreut  fic  mit  gtaciert  fie  burcf)  Oarüberfa^ren  mit  einer  gtugen^ 

ben  ©djaufel. 


1416*  Ääfct>IittiCtt*  SÖZan  bereitet  bie  fjüttung  äu  biefen 
^tinfen  au§  meinem  ^äfc  (Ouarf),  untermifct)t  mit  3ucfer,  1 ^rife 
(©atj,  1 ^rife  «muSfatblütc,  2 (giern  unb  ein  flein  menig  ©afran. 


®cft0c3  (Inf CHS 

etfen. 


1417.  a»«n*eU«ine»>anfen.  fWan  füttt  bie  f tinfe"  mit  einet  fWaffe,  be. 
ftefienb  au§  40  g fügen,  2 bitteren  2KanbeIn,  bie  man  mit  2 fioffetn  3uder  äerftogt, 
mit  3 eibottern  berrü^rt,  1 Teelöffel  SKc^t  bermifefit,  Vs  I «Sabine  berbünnt  unb  auf 
.gelinbcm  geuer  ju  (greme  berrüfirt  unb  bann  mit  bem  ©cgnec  be§  (guueig  bermengt. 

1418*  *UttfCtt  bOtt  faurer  ©aftne,  9JZan  bereitet  ben  ^tinfenteig  bon 
1/4  l faurcr  ©a^nc,  5 Siern,  1 ^rifc  ©atj,  2 Söffetn  3ucfer,  etmag  abgeriebener 
ßitronenfdiate  mit  80  g Äartoffctmegl  unb  füütt  bie  ^tinfen  mit  ^äfe. 

1419*  ^littfctt  bott  ®Ul6tbCijcnmc6t.  befegriebenen,  nur 

Jlatt  be§  Söciäcn-  unb  Startoffelmegtä  nimmt  man  aSucgibeisenmegt. 

1420  [Buffet*  SBenn  man  fRügrfartoffctn  übrig  gat,  bcrmenbet  man  fie 
»u  Puffern,  inbem  man  fic  mit  2 (giern,  40  g SButter,  1 Söffet  2Jiegl,  etma§  ©atj, 
2 Söffetn  faurer  ©agne,  ju  einem  gefegmeibigen  2:eigc  bermifcgt,  roüt  fie  bem 
9>?ubetbrett  au§,  fegneibet  bieredtige  ©tüdEc  barau§,  gibt  biefe  in  fiebenb  geige  SSutter, 
ftreiegt  fic  unb  boeft  fic  auf  bciben  ©eiten.  SWan  beftreut  fie  bann  mit  3ucfer 

unb  3imt. 

1421*  puffet  bOtt  toftctt  ÄattoffeJn  mit  4&efc.  SD'ian  bermifdi)t  roge, 
flcriebene  ^artoffetn  mit  1 fßrife  ©atj,  2 (giern,  16  g in  9Kitdg  auf^getoftcr  §efe, 
2 Söffet  SBcUenmcgt  unb  tagt  bie  SKaffc  einige  ©tunben  am  marmen  Ort  gegen,  atö- 
bann  ftidgt  man  babon  fteinc  §äuftein  in  ba§  fteigenbe  ©dgmatj  unb  gtöttet  bie  Sfudgen. 
SDlan  gibt  fic  geig  jur  [Eafct,  fonft  merben  fic  feft. 

1422  «tmc  »littet*  9Äan  reibt  bic  9iinbc  ber  SBcigbrötcgcn  ab,  teitt  fic 
in  ©(bciben,  tauegt  fic  in  SKiteg,  in  gefegtagenes  (gi  unb  in  geriebene  ©emmet  unb  bödt 
fie  in  fteigenber  »uttcr.  2Äan  beftreut  fic  mit  3udcr  unb  3imt  unb  gibt  fic  geig  ju  Xiftg. 

1428*  O^efttttte  9»ildgbtbt*eu.  ÜÄan  reibt  bic  fRinben  ber  fOHtdgbrötdgcn 
ob,  gött  fie  ouS,  füttt  fic  mit  einer  SWaffc  bon  geftogenen  2Ranbctn,  gereinigten 


1 * ‘ 
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9lei§fpcifen. 
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fforintgen,  3ud«,  3fmt,  ber  gbgeriebenen  SRinbe  bcS  SRitebbrote«  ims  nu 
3.t«ne„fc6at..obaa  «U  einet  BetieSigen 

önäu.  IöbI  e»  8%en  unb  TptÄn  ^'nl^^a^^ 

babon.  16—20  ^ebfe  toerben  au§oeBrnrb«»n”srta^f  ^.4*7  ^bcgtetn  genannt  — 
ItäBt  man  mit  30  g füSen  SBian Ür^aibt^ 

'25  8 »utlet,  in  mt^n  man  bie  Stälen  töfilt  a?e§t"v  'i  Mom  ■"« 

Ärebgbutter  oben  fort  unb  tägt  bie  ©fbotett  mit  L/  mmmt  bic 

l:ann  feiBt  man  fie  but«  m bee  fäm  '5  »»nuten  (o<Sen. 

bie  §älf te  bet  au»8ettt«Iten  mit  ftmaä  3"i«  »et^tL  9'Wmiett, 

bie  8ut  0uf8e8an8enen  äBuiBtein  Bineinaetan*  Reit  octlmtnt^l’^- 
braun  baden.  ®ann  ftiegt  man  bic  SBurfitetn'  mia  1,!^ 

gemadgte  ©auce  baju:  Oie  übriac  ÜJ'reBaBiif+pr  m-  s.  fotgenbe  SBeife 

ber  übrigen  Äteb§L  cg  auS»^^^  devöftet,  m t 

gefoegt.  "üRit  biefem  LS  Äteböfteifeg  barin  auf- 
gibt bie  ©auce  basu.  ^ ^ bergartig  angericgteten  Oampfnubetn  mi' 

mit  3 Jtanaef  Sfftiftu  Sf Äümdn^Je'nÄ  “a  " ®“«« 

Inetet  man  bie  Maffe  m«  TOeBt  afeinem  Sen^^ 

ibn  in  etma  4 cm  bteite  SJietcde  tut  bieL  Im  «i«?'  föflneibet 

fie  batin  gat  loiben.  «lat  «an  te  n «6toLn 
obet  te«t  feite  faute  ®ab„e  bo,u.  fOtan  tannt 

Rcisfpdfcn* 

ftarf  in  fatteni  SBaffer  ^Ura*^un^”Ä:ügt^^^^  b<mn.^  megrmatö,  inbem  man  ign 

er  abgebrügt  ift,  init^fattem*  2^ffer*^^auffte^^^  ^fo^bafi^h^V 
»utter,  Vs  Seetöffet  ©otä,  1 rnifmten  befgidl;  L^^bet  1 ^ 

Ä»  WtetÄuf  u7  !7;a'“S 

mit  in  ÄtÄüVten'  8rtn‘e”n 

matt,  wfftft*  b?nn*Bc?en^eirttoSe7boju*^^^^  «u»8Ctaff_eneä  SWnbet- 

bie  SMtnet  f«  Wii*  U“  taTfie  W ^ 

S£."Ä“r.T  £ 

»I.r  Ä.?i!Ä‘SÄÄ*— ^ 
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eiet*,  9tci§*,  5DJai§*  unb  SUlcljUpcifen. 


focf)t  ftreicfit  man  [ie  burc^  ein  ©ieb  unb  öermifc^t  fic  mit  500  Tcg  ro^em  a6gebruf)ten 
IRei/unb  äüttet  bcnfetben  in  eine  ^fferoHe  mit  fteigenber  Sutter ; naefibem  ber  ganse 
9lei3  fc^ön  rot  gerootben,  gießt  man  SBajfer  unb  gteifeßbrüße  ju,  bi§  er  toeicß  gebunfte 
unb  gibt  ißn  at§  ©emüfe,  mit  ^armefantäfe  beftreut. 

1431  meiöbirnctt,  9Kan  foeßt  5mücf)rei3,  fügt  S3utter,  ©als,  Sit^nen- 
fefiate  unb  einige  äerquirüe  ©ibotter  baju  unb  ftreiebt  biefe  aKaffe  pm  ^alttuerben 
Lf  eine  ftacbe  ©cbüffel.  ®ann  formt  man  bon  bem  2:ag  mit  einem  Söffet 
Stöße  in  gorm  bon  58irnen,  ßüttt  biefe  xn  @i  unb  ©emmet,  baeft  fie  in  Setf_ 
bem  breiten  ®nbe  ftedt  man  eine  ©etbürsnetle,  am  anberen  ein  ©tudeßen  3imt  in 
bie  gebadenen  Stöße,  fo  baß  fie  SSirnen  gteicben,  beftreut  fie  mit  B^der  unb  S^rnt 
unb  gibt  eine  grueßt-  ober  Bitronenfauce  baju. 

1432.  tHifotto  mit  orientalU*.  500^^  fRei§  ibäfcßt 

unb  rütirt  ibn  roß,  mie  er  ift,  mit  100  g ©önfef^mata,  ettna»  ©atj  unb  einer  9Jtef)er- 
fpiße  ©afran  gut  buriß  unb  feßt  tßn  barauf  in  einer  Safferottc  anö  geuer.  ■vJ” 
lo^t  man  eine  gute  ftarfe  fRinbfußße  unb  gießt,  toenn  ber  ^ei§  angefangen  ßat  ä« 
bünften,  bon  ber  ©ußpe  barauf.  barf  jeboeß  nießt  meßr  ©upße  )exn  aU  ber 
9teiö  nötig  ßat  um  auSauquelten,  benn  befanntti(ß  tbirb  ber  fRei§  xm  Orient  ^ 

gans  meid)  ober  gar  5erfocßt,  mie  bei  un§.  aJun  tößt  man  ben  fRei§  etma  15  b » 
20  atanuten  mit  ber  ©ußpe  locßen,  bi§  fiiß  biefetbe  ganj  in 

mirb  geßörig  bureßgerüßrt  unb  auf  eine  ©eßüffet  angericßtet;  noeß  bebor  ber  9iei§  g^- 
fod)t  mirb,  muß  fotgenbe  Garnitur  fertig  gemaeßt  merben:  125^  Seber, 
mirb  gemößnticß  ®änfe*=,  (Snten*>  ober  Srutßaßnteber  genommen,  mirb  ftein  xn  ©tudd)en 
aefdmitten  mit  ©ats,  ajfeffer,  1 STcetöffet  bott  tteingemiegten  aromatilcßen  Srautern, 
einigen  ©^cibeßen  gefeßnittene  B^Jicbet  unb  2 Söffet  bott  ©önfef^matj  an§  geuct 
gefeöt  unb  etma  Vi  ©tunbe  bünften  getaffen,  mobei  man  etmaö  fRxnbiußpe  sugießt. 
5Diefe  ©arnitur  mirb  bann,  menn  ber  fReiö  auf  bie  ©eßüffet  angerxißtet  mürbe,  um 

benfetben  gegeben  ober  au^  ejtra  gereießt. 

1433  fHifottO.  3lu.f  4 fperfonen  geredßnet,  mirb  500  g fRei§,  metjer 

abgemafeßeu  unb  gebrüßt,  bann  mit  65  Mtifcßer  »utter,  65  ^ tuf*: 

meteßer  früßer  an  einer  Orange  abgerxeben  mürbe  unb  ein  Rem  menig  ©at5  Im  ^ 
gerüßrt  unb  in  einer  Safferottc  anö  geuer  gefeßt;  insmifcßen  taßt  man  1 I a^ilcß 
ficbenb  merben,  gießt  fie  bann,  menn  ber  3?ei§  angefangen  ßat  5u  bünften,  über 
benfetben,  unb  tößt  ißn  20  ajiinuten  barln  auffoeßen.  Söaßrenb  bieier  3^^, mirb  ber 
©aft  üon  Amei  Orangen  mit  etmaS  B“^er  unb  4 (Sibottern  abgefeßta^n  unb 
gefeßt,  unb  fotange  über  bemfetben  gerüßrt,  biö  er  bidtid)  mirb.  Oann  ricßtet  man 
ben  ateiö  auf  eine  ©eßüffet  an,  gibt  ben  ©cßaum  ßerum  unb  ferüiert  ißn  ßeiß. 

1434.  9»U<^rctd.  9Äon  möfeßt  250  ^ bom  beften  9ici§  i«J“ttem  Raffer 
burdi  Ouirten,  tößt  ißn  auf  einem,  ©iebe  abtroßfen,  btamßiert  ißn  bureß  fi^enbeö 
SBaffer  unb  tößt  ißn  bann  in  1 l guter  aJUtdß  mit  etmaö  B^ti^onenfcßale,  1 
Bimt  unb  ©atj  tangfam,  beinaße  1 ©tunbe,  auSquetten,  biö  er  oottftanbig  meid  unb 
boeß  nid)t  ganä  äcrioeßt  ift.  ber  teßten  «iertetftunbe  fugt  man  50  ftifde 

ßi^u.  ‘ aWan  ftettt  beim  atnrießten  Sudet  mit  S^mt  auf  ben  Xifcß/  bamit  ber  3?eiö 
ßiermit  beftreut  merben  fann,  ober  man  rießtet  ißn  bid  beftreut  mit  bemfetben  on.  3Jtan 
muß  fid)  beim  Soeße«  feber  9trt  bon  fHeiö  feßr  in  0(ßt  neßmem  ba  berfepe  teußt 
anbrennt;  beSßatb  ftette  man  ißn  aud)  nießt  bireft  über  baö  geuer,  fonbern  auf 
einen  Unterfaß  ober  in  ein  SBafferbab. 


> 


aieisfpeifen. 

dü9 


• r Oa^u  fodit  man  ben  a?pf^  m 9ri?<iits.oT’ 

bermifdt  ißn  bann  mit  ($i,  S3uttec  unb  Ruder  maefit  rS  rrl- 
bie  man  ßaniert  unb  in  ©eßmatj  bödt.  ^ ^ ^ueßen  babon, 

ÄtS 

s ü::v,;-.  sr  sgs“? “ “ 

bann  eine  Meil;  barauf  etae'l^f  Ä»e1  w!“^b  teMa  ,^,7 

aroiieä  M?'  *"5*  mitb  mie  oben  bereitet  ßin 

ei.  ®ieb“  geri^bei 

«r.  UÄ-  iÄl4e‘«?„^Se't?^  T a“/%*1 

bereitet  man  eine  bidftüffige,  ßatb  auö  SBaffer  unb^fiafft  r,na  9tetd;er  Bett 

tabeufauce,  unb  gießt  bil’fe^fib^r  ben  aufelll" 

ober  SBeinelten;  Syu*  ü”'man^i^^  BerelnfgtrSorTnttan''*«^  8«len  SOtuäätifctn 

3 bittere  Manbitn.  ®er  SRciä  mirb  7u!  ^ ^ ""'8'  “"*>  2 ö'» 

mifdit,  man  «ßt  ißrba™n^;^  eine  Keile  afbSr  Stelle  >r;‘  »er- 

fetben  aueß  in  eine  mit  33utter  ouöoeftrirfipnp  mii  ^ ^eßen.  a)?an  fann  ben=» 

iS=  gzr.: 

ißrife  ®al3  unb  ein  nuggroßeS  ©tücfiben  Sutter  biiitn.Unt  -J""  eine 

ftreut  man  ben  !8rei  mit  etmaä  8nr(et  füf  „ rge« 

geftogenen,  fügen  SKanbeln  unb  bigreut  ign  mit  sÜie^unb  SimT" 

teibenbe“tfb;r®'»f«^**ef  fiimüigtiige,  an  ®iarrgöc 

; » uuer  lisries  meröen  tn  tffinffer  gut  ou^gequotten,  mit  |)tn3it. 
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@ter«,  9lei8»,  SPloiS»  unb  SRe^lfpcifen. 


fügung  einer  ?ßtife  <3qIj  unb  eine§  ©tiiefd^en^  SButter.  gute» 

JRotlnein  tjinju  unb  beftreut  ben  Srei  mit 

1444*  äRaltefev  9letd;  2Wan  fefet  375  g 9tei3  mit  faltem  SBoffet  jum  geucr, 

gießt  bie§,  fobalb  eä  tod)t,  mieber  ab  unb  mieber^olt  biefeä  ©erfaßten,  bi§  ba8 

SBaffer  flar  bleibt  unbber  fWeiä  beinaße  gar  ift..  3)ann  läßt  man  ißn  auf  einem  3)urdß<* 

f^Iag  rein  abtrofjfen,  fo^t  mäßrenb  ber  3^it  375  g 3^^®^^^  wtit  SBaffer,  V*  Z ißJei^ 

wein  unb  ben  ©aft  öon  2 3ii^onen  jiemlidß  lurj  ein,  fdßüttet  ben  9tci3  ßincin  unb 

läßt  ißn  noeß  10  bi§  15  2Äinuten  ganj  langfam  aießen,  inbem  -man,  wenn  et  au 

fteif  wäre,  etwas  Söein  baau  tut.  .^ierauf  feßüttet  man  ißn  in  einen  i)7a^f,  öerbünnt 

ißn  naeß  bem  (Srfatten  mit  1 ®IaS  SD?araSquino,  fügt,  wenn  eS  nötig  ift,  nodß3iti^onen- 

faft  ßinau.  ®er  fReiS  muß  fo  feft  fein,  baß  man  ißn  anridßten  fann,  oßne  baß  er 

auSeinanber  fließt.  9?un  rießtet  man  ißn  auf  einer  ©dßüffel  bergig  an,  ftrei^t  iß» 

mit  bem  SEReffer  glatt  unb  belegt  ißn  reieß  mit  eingema^ten  grüeßten. 

• ^ 

1445.  fHeid  Wit  ?<bfclfinen,  ä la  Malte.  9Ran  nimmt  baau:  500  g fRciS, 

330  g 3ucfer,  3 3itronen,  6 9lt)felfinen  unb  V*  iRßeinWein.  2Ran  reibt  bic 

©cßale  einer  Slßfelfine  auf  bem  3^1^^^  ob,  fraßt  bie  gelb  geworbenen  ©teilen  mit 
bem  SEReffer  ab  unb  öerwaßrt  biefen  Slßfelfinenauder  bis  aom  ©ebraudß.  ®ann  fo^t 
man  ben  aurücfbleibenben  ßarten  3o<^er  gana  Iura  mit  SBaffer  ein,  fdßüttet  ben  fRciS, 
weldßen  man  wie  in  ber  oorigen  ERummer  beßanbelt,  ßinein;  brüdEt  ben  ©aft  ber 
3itronen  baau  unb  läßt  ben  fRciS  barin,  inbem  man  ab  unb  a«  etwas  SBein  baau  gießt, 
10  SlRinuten  langfam  aießen.  hierauf  mifdßt  man  ben  Slßfelfinenaucfer  ßinein,  läßt  ben 
9?eiS  erlalten  unb  öerbünnt  ißn  mit  bem  übrigen  SBein  unb,  _wenn  eS  nötig  ift,  mit 
etwas  3ili^ooenfaft.  üDann  ridßtet  man  ißn  auf  einer  runben  ©Rüffel  bergartig 
an  unb  belegt  ben  9lanb  mit  ben  2lßfelfinen,  welcße  man.  Wie  aum  Sbrnfjott,  in  ©iertel 
gefeßnitten  unb  mit  geftoßenem  3ucfer  beftreut  ßat.  3»oifc^€n  je  äü>ei  Slßfelfinenftüdc 
legt  man  eine  eingemadßte  Shrfdße,  obenauf  eine  ßalbe,  auSgeßÖßlte  Slßfelfinenfdßalc, 
bie  man  mit  oerfdßiebcncn  eingema^ten  grüdßten  gefüllt  ßat.  ^lle  anberen  51rten, 
ben  fReiS  alS  ©peife  a^  oerwenben,  fudße  in  bem  Kapitel  bon  ben  falten  unb  Warme» 
SEReßlfpeifen. 

ntais0cri(j[)te. 

1446.  potent»  wirb  aus  fSRaiSmeßl  bereitet;  baSfelbe  ift  ein  grob* 
förnigeS  SEReßl,  weldßeS  an  einem  trodtenen  Orte  aufbewaßrt  Werben  muß.  Oie  ©e* 
reitung  ber  «ßolenta  ift  eine  feßr  einfaeße;  bodß  fann  bie  einmal  gefodßte  ?ßolenta 
auf  oerf(^iebene  21rt  unb  feßr  fi^madtßaft  angeri(ßtet  werben;  fie  wirb  aoo^etlen 
fclbftänbige  ©peife,  autocilen  als  3ugabe  aum  gleifcß,  a«  iJifcßen,  ober  aueß  nur  au 
grüeßten  ober  grünem  ©alat  gegeben.  Oie  ^olenta  ift  ein  bidfer  ©rei,  ber  auS  SBaffer 
unb  SERaiSmeßl  folgenberweife  aubereitet  wirb:  $^n  einer  SJaffcrollc  laffen  wir  SBoffer 
fo^en,  in  weldßeS  wir  etwas  ©ala  geben.  SBenn  baS  SBaffer  redßt  fiebet,  fo  f^ütten 
wir  unter  beftänbigem  fRüßren  mit  einem  mögfidßft  großen  IRüßrlöffel  baS  SRaiSmeßl 
ßinein,  unb  aluue  fo  biel,  baß  cS  ein  lodEerer  ©rei  wirb,  benn  baS  SÖZaiSmeßl  quillt 
burdß  baS  Sf^odßen  feßr  auf,  wir  feßen  baS  fRüßren  oßne  Unterlüß  fort,  baS  geuer  barf 
J[ebo(ß  nießt  a«  ftarf  fein,  ba  fonft  bie  ©olenta  feßr  leidßt  anbrennt;  ßaben  wir  fie 
ungefäßr  Vi  ©tunbe  lang  gerüßrt,  fo  wirb  fie  gana  unb  feft,  linb  wenn  wir  fie 
gar  nidßt  meßr  rüßren  fdnnen,  ift  bie  5ßolenta  fertig  unb  wirb  auf  eine  fladße  ©dßüffel, 
mit  welcßer  fie  a«r  Xafel  fommt,  geftürat.  ©ie  wirb  reeßt  ßoeß  aufgerießtet  unb  bießt 
mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  beftreut;  bann  laffen  wir  fe  nadß  ber  Öuantität  ber  ißo* 
Icnta  125  g frif^e  Cutter  ober  au^  meßr  aicuilidß  braun  werben,'  gießen  fie  übet 
bie  ißolenta  unb  geben  blcfelbe  aur  STafel. 


toeife  aubereitet:  wir  fcßneTben ^irgdiebw  folgcnber- 

bann  f(ßneiben  wir  mit  bem  SBiegemeffer  500  f ©eßeiben, 

Bratpfanne  etwa  150  g SSutZZTtun  9ona  fein,  geben  in  eine  ' 

Bfeffer,  etwas  geriebener  SRuSfatnufi  i üufM  &leifcß  mit  ©ala, 

1 fiöf fei  gerieben? 3miebel  crasS^  ^ 

unb  laffen  eS  V4  ©tunbe  lan^braten  V,3itrone  baau 

baß  ficß  eine  ©auce  bilbet,  legen  bie  ©olen?nf^"fr^*^  SRinbfuppe  barauf,  fo 

rößre  unb  laffen  eS  noeß  V4  itlnbe  baeffn^  ©rat- 
bann orbnen  wir  alles  auf  eine  ©cßüffel  beftreuen  ^ einaießt; 

unb  geben  eS  reeßt  ßeiß  aur  Oafel.  ' öeriebenem  iparmefanfäfe 

aertebe/ef « »“«-  «it  eine«  CSifel  „„„ 

Sr  f«iU9ef(^nittene  ©eßirn  oom 
mb  barauf,  fafaen  eS,  geben  ißfeffer, 

är  '"s  gelinbem  5eu?r 

treibef^uffel,  rußren  eS  fo  lange  ab,  bis 

feßlagen  2 (Ster  baau. 
jjeßt  fcßneibcn  wir  auS  ber  falten  ©o* 
lenta  gana  bünne,  runbe  ober  länglidie 

fie  gana  gleicß  groß 
abgetriebenen 

toueßen  fie  in  geflopfteS  @i,  wälaen  fie  in 

mTSr!,  unb  baefen  fie 

mit  ©(ßweinei^mala  feßön  ließtbraun  auS; 

ft  olles  gebaefen,  fo  wirb  eS  entweber 

mit  jungen  ©rbfen  ober  einem  grünen 
©alat  aufgegeben.  ^ 

äüglicß;^Jm%e^ft^f?r*^^^^  bie  ißolenta  oor* 

gflaumen,  gibt  fie  entfernt  in  eine  ÄaffcMllp  h,?  ^ntwebet  ^rfeßen  ober 

läßt  fie  V*  ©tunbe  lang  bünften  gießt  V ©ewüranelfen  baau, 

falW  Polenta  in  fleine  Bürfel,  gm  fie  au%em  ^Obff^r 6^**1  feßneibet  bie 

gefeßnittenen  2ERanbeln  unb  gibt  fie  redßt  ßeiß^  a^  OafeS 

gegeben  un^%S**Jerü^^  m Stbtreibefcßüffel 

öott  geriebenen  Barmefänfäfe,  bermengVoffeS  auT!Ji?p  3toiebel,  3 eßlöffcl 

gibt  eines  noeß  bem  onbern  in  baS  ßeiße  ?tctt  S^Iößeßen, 
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(Sier=,  5DUlc^*,  5Hei§»,  3Wai§»  unb  SKe^lfpeifen. 


I'atät  i^n,  gibt  ITeinge^djnittene  aromati|cf)e  S?ücf)enfräuter,  2 (SBtöffel 

feinet  £)t,  1 GBlöffel  ftarfen  ©ffig,  niifc^t  e3  vtäjt  gut  burcf),  arrangiert  i^n  bann 
auf  eine  (Sd)üf)el,  tut  bie  gebadene  ^olenta  barauf  unb  gibt  fie  fdinetl  jur  Stafel. 

1451.  ®tet)vU(^cr  awai^tomnictl.  Söian  öerquirtt  in  1 l füge  ober  faurc 
falte  ©atjne  1 kg  2)tai§mef)t  mit  1 ^rife  ©als  unb  «Pfeffer,  1 ©tüdc^icn  SSutter  unb 
in  35utter  gefc^toigten  4 jerfiadtcn  3miebetn,  fotoie  einige  in  bünne  ©c^eiben  ge* 
fd}nittene  ^pfcl,  rüf)rt  e§  au  einem  SBrei  auf  bem  geuer,  bi§  e§  fteif  mirb  unb  mi)d)t 

äulegt  einige  (yibotter  barunter. 

1452.  ©cröftctcr  3Wai^.  2Jian  geniegt  ben  Ttaiä  no^  auf  eine  anbere 
?trt,  al»  ju  9Jtet)I  oerma^Ien.  2Benn  er  ^alb  reif  ift,  b.  l).  toenn  bie  Kolben  no(^  gana 
grün  unb  bie  «üJtaigförner  nic^t  l^art  unb  troden,  fonbern  toeid)  finb,  toerben  biefe 
unreifen  «Dtai»toiben  gepftüdt,  bie  grünen  35Iätter  geruntergefd^ätt  unb  bie  Kolben 
gefod)t.  «Kan  gibt  fie  mit  brauner  «Butter  recgt  t>eig  ju  Sifdje. 


emratöc  meölfpelfcn,  nudeln,  KlöBe  und  Brei  oon 

mel)lfrüd)ten. 

1453.  9Wc(|(^tci.  3Kan  quirlt  einige  Söffet  feine§  SSeiaen»  ober  Koggen* 
megt  in  faltem  SBaffer  gtott,  bringt  bann  1 l «Kaffer  ober  «Kitc^  mit  70  g refp. 
50  g SSutter  unb  1 ^rife  @oIa  a^nt  ^ocpen,  mifcgt  ba§  eingerüprte  «Ke^I  barunter 
unb  Iod)t  unter  fortmägrenbern  Kügren  einen  biden  33rei.  Seint  2tnrid)ten  über* 
giegt  man  benfetben  mit  gebratenem  ®ped  unb  3tui^betn  ober  mit  brouner  35utter. 

1454.  ^ctöftetcr  5Kan  bereitet  eine  ^ette  «Keptfcgmige  oon 

3 Kochlöffeln  «Keht  in  70  g SButter,  fügt  ettoaS  ©ata  unb  berrügrt  ba§  ge* 

röftete  «Keht  au  einem  bidtichen  93rei;  man  fann  benfetben  mit  abgeriebener  3itro* 
nenfcgate  ober  mit  Kofentoaffer  müraen,  mit  3uder  oerfügen  unb  mit  3uder  unb 

3imt  beftreuen. 

1455.  f8tt<i^WCi$enörü<JC  in  SWU<!^.  SKan  brüht  bie  ©rüge  ab,  fegt  fie 
bann  mit  fattem  iKaffer  auf  unb  fügt  fo  oiet  SKitdg  ginau,  bag  fie  aum  SBrei  au§* 
queüen  fann.  «Kan  gibt  braune  iButter  barüber. 

1456.  Siaf<6a.  fUoXnififtC  G5lfü^e.  ®aau  nimmt  man  recgt  grobe  SBud)* 
meiaengrüge,  tuäfdjt  fie  mit  geigem  «Kaffer,  tagt  fie  mit  ©ata,  SBaffer  unb  einem 
guten  ©tüd  Sutter  auffocgen  unb  ftettt  fie  oerbedt  in  einen  mägig  geigen  Ofen. 

2—3  ©tunben  entfernt  man  bie  obere  garte  ©d)i(^t,  fcgüttet  bie  ©rüge,  loctdje 
gana  troden  unb  förnig  fein  mug,  auf  eine  ©cgüffet  unb  giegt  focgenbe  ©agne  bar* 
über.  9Kan  fann  bie  ©rüge  aucg  mit  3uder  unb  3imt  beftreuen  ober  madjt  S3er* 
tiefungen  in  biefetbe,  in  bie  braune  S3utter  gegoffen  toirb. 

« 

1457.  9WU<^6itfC.  SKan  oertieft  bie  §irfe,  fpütt  fic  mit  lottern  «Kaffer  ab, 
brügt  fie  megrmatS  mit  lod)enbem  «Kaffer  unb  ftettt  fie  bann  mit  mcnig  fattem 
«Kaffer  aum  geucr.  SKenn  fie  in§  Kodgen  lommt,  giegt  mon  fo  Oiet  «Kitcg  ginau, 
bag  ficg  ein  nicgt  au  fteifer  SBrei  bitbet,  fcgmedt  ign  mit  ©ata  u&  unb  ricgtet  ign  mit 
brauner  33utter  übergoffen  an. 


etnfacge  «ttieglfpeifen,  Kübeln  unb  «ret  oon  «Kegtfrucgten.  Klöge. 
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gibt  nacg  uifb  Z «^gm  baai  uS*^?üg^rt ^irfeljein^^^^ 

2 ganje  (äier  unb  ba§  nötige  ©ah  mtS  vioy-v'/a  4 bann  4 ®otter, 

ein  hjeige^  Seinentudg  mit  iButter  beftreut  bfeiV«  mu  m If  beftreidgt  man 

ouig,  göngt  in  eine  tiefe  ©dbüffet  ntF>f  s'  o-  ^egt,  ftaubt  bo§  Sudg  etmaä 

fnapp  über  ber  «Kai^e  TnnbXlf'bS  fn ' ^:ucg 

% ©tunben  focgen  lägt.  KaLrLn  InJ  s-  ? *«on  fie 

..e.,fb,^®tate„  „bet  Sitbbtei  fet„ieti.  St^an^at  r^eSn’ 


gebedt  10—15  KZinuten  focben  tkt  «r?nrh  (n  iuetcge§  mon  311- 

mit  bem  Soditöifel  gemenbft,  mltLf  mm  [fe  Set6rit\o'"l5“w'  “"‘f 

focgen  tont,  UJägrenb  metdber  r«««  10—15  «Kinuten  augebedt 

■ftidd.  Oa§  «Kaffer  njetcbeS  fid  ^«’^^öffel  burcg* 

Me  Metfimaffe  ’ut'  u.tSa’  L"  gftüt  ' uf ' i"77i  t 

ae6em  mi,  120  g beigem  @i)maij\b  m“  äet  a ?e“et 

man  )te  augebedt  bei  geringer  öiüe  V ubergo|fen,  morouf 

Ct74?'"m'ft  Tefge^j'Ä  ‘"b  '"‘"T  »T:St- 

unb^fi,  8e,iebe„  mit  fHilbt  „betÄ:  „CtÄ 

fofgenbetmacen : äS  tfi5tt®oo7’sMeb"^ft/‘f  »obmbrei 

focgenbe  ©agne,  in  ber  man  eine  halh^^^nl  d*  Ö^egt  V4  I 

fortioägrenbem  Kügren  baau  unb  fodit  hnonn^  ®amtte  g^  au^aiegen  taffen,  unter 
3uder  einen  Srei  ober  ©reme  ben^LrnL”^-^  unb  2 ©gtöffet  oott 

Stegen  tagt.  Kacg  bem  ©rfatten  mirb  ber  Srei  3 fungfam  augebedt 

«nb  m,t  bet  ©cbncerute  tflcblig  „et(t„Mt,  but<bgefeibt  unb'irSÄ  fufgegeben“"“ 


Klöße. 

(©lege  ©uppeneintogen  unb  Ktögcgen  @.  131  bi§  135.) 

bctbüftniä  bet  »eftanbWte  Lie^auf  lü  e “7  »'“«  0'««i8e  Mengen. 

bct  gr„S  beim  todien  nifgeinonber*  fo  mufi'  n.  0"“"" 

genebene  ©emmet  aufegen-  mirb  booeoen^b^°^^T«“t^^®^"  o^er 

burd}  3ufügung  oon  2«U(g  'o£f©Ä  fcft,  fo  mirb  man  ign 

tingeng  ift,  bie  Ktöge  nur  in  ftarfmaffenh«.  ^uuptbebingung  beg  @e* 

Sopf,  in  bem  bie  Ktöge  focben  einaulegen.  «Kan  bedt  ben 

rüttelt  man  ben  Xopf  etmaf  bin  unb  filr  Oberftäcge,  fo 

6Iide  fodien,  um  fi/  geranne  Slugei* 

lie  bann  fofort  aut  ^2fet,  ieÄ'fetnIrÄ  a^u^X" 
i"  ffiaffatS  b®ü5f“fbafntÄ*-  C"4?t‘  m« ' 
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baxu  2 ganjc  @icr,  bic  auggcbrücCte  ©emmcl,  ©als  unb  500  g 9?a(^bem  alleS 

gut  untermifc^t,  ftic^t  man  J^Iöße  ab,  legt  fie  in3  loc^cnbe  ©atämaffer,  lägt  fie  ab- 
tropfen unb  gibt  fie  mit  brauner  Sutter  übergoffen  ju  Sifcpe. 

1463»  <S*Iefif«e  SWc6I«öfeC.  V*  l 2 gange  (Sier,  V*  ^ »f- 

rübrt  man  mit  1 «ßrife  ©atg  gu  einem  flüffigen  Xeig,  ben  man  fcf)tägt,  bi§  er  Sölafen 
mirft,  bagu  mifc^t  man  in  2BürfeI  gef^nittenc,  in  SButter  geröftete  ©emmel  unb  1 6g- 
löffet  atinbcrtalg,  fti^t  mit  einem  erft  naggemad)ten  Söffe!  groge  S^Iö&e  ab,  fodf)t  fie 
Vi  ©tunbe  in  ftarf  fiebenbem  SSaffcr,  übcrgiegt  fie  bor  bem  9Inricf)ten  mit  brauner 
Sßutter  unb  gibt  gebämpfte§  Dbft  bagu. 

1464»  »Ö6wif<ftc  anc^möfeC»  3— 4iBeigbrötd)en  icbneibetman  inSBiufc^^ 

bädt  fie  in  gctt  golbgelb.  SBä^renb  fie  au§füt)Ien,  gibt  man  in  einen  yeapf 

1 ®Ia§  2Baffer,  2 gange  6ier,  ©alg  unb  quirlt  bie§  mit  SWe!)!,  bi§  eg  mie  ein  bünner 
SHeifter  ift.  ^e^t  gibt  man  bie  geröfteten  ©emmelmürfel  bagu  unb  fo  biel  SKe!)!,  bag  bie 
©emmelftürfe  mit  bem  S^Ieifter  berbunben  finb.  50ian  lägt  bieg  1 ©tunbe  fte^en,  formt 
bann  2 filöge  bäraug,  bie  man  in  ©algmaffer  V2  ©tunbe  locpt,  bann  jeben  mit 

2 ©abein  in  5—6  ©tücfe  reigt,  biefe  mit  geröfteter  geriebener  ©emme!  beftrcut  unb  gu 

©auerlo!)!  gibt. 

1465»  aWcftWIöße.  SD^an  meidit  3 in  ©c^eiben  gefdjnittene 

®€tnnt€ltt  in  1 ©tunbe,  öerrül^tt  fie  ju  SBtei,  gibt  3 (Siet,  1 Xeclöffei 

©alg,  60  g SButter  ober  gett,  5—6  gehäufte  Söffe!  mifebt  bieg  atteg  gu  einem 

loderen  Seig,  ftiebt  fie  mit  einem  in  fiebenbeg  SGßaffer  getauchten  Söffe!  ab,  lägt  fie 
in  ftarf  mattenbem  SBaffer  faft  Va  ©tunbe  foeben  unb  übergiegt  fie,  menn  fie  auf  ber 
©d)üffel  finb,  mit  35uttec. 

1466»  .©efCttflöftc»  ®on  500  g feingefiebtem,  troefenem  SKebl,  24  g §efe, 
etmag  ©a!g,  Vi  I lauer  3Äi!cb  mache  ein  leicbteg,  nicht  fefteg  ^efenftücf^en,  laffe  eg 
an  lauem  Ort  gehen.  1 6g!öffel  lanioarme  SSutter,  1 gangeg  6i  njirb  gugefügt, 
tü^tig  gefchlagen,  mit  ber  §anb  runbe  SJIöge  gebreht,  auf  ein  mehlbeftäubteg  Srett 
gefept,  on  laumarmern'  Ort  gehen  laffen.  3fn  gut  gefalgenem  SBaffer  muffen  bie 
S^Iöge  15  SDiinuten  fochen.  SSenn  fie  oben  fthtoimmen,  reige  einen  SS’Iog  mit  ber 
©abe!  auf,  fiehe,  ob  et  gar  ift.  ^ft  eg  ber  gatt,  nimm  aüe  auf  eine  marme 
©d)üffel  bedang,  reige  fie  fchnell  im  ^eug  oben  auf,  giege  ein  menig  braune  33utter 
hinein,  trage  fchneü  auf;  biefe  Älöge  bürfen  nicht  ftepen. 

1467»  6JcfütttC  ÖCfCttMöfeC»  500  g SBeigenmeh!,  V4  I laumarrne  2JU!ch, 
2 gier,  70  g SSutter,  1 ^rife  ©a!g  unb  50  g 3uder  merben  mit  24  g aufgelöfter  ^reg- 
hefe,  mie  oben  bearbeitet,  baoon  formt  man  fleine  Älöge,  mie  eine  SHnberfauft  grog, 
legt  fie  auf  ein  mit  .SKeh!  beftäubteg  »lech  an  eine  marme  ©tette  gum  5tufgehcn  unb 
focht  fie  in  einem  meiten  ©efäg  mit  ftarf  fiebenbem  SBaffer  gar.  3Wan'  barf  nur 
menig  SJIöge  auf  einmal  hinein  legen,  meil  fie  fehr  aufquetten,  fie  müffen  bequem 
im  SBaffet  fchmimmen  fönnen.  Um  gu  feh^n,  ob  fie  gar  finb,  ftedtt  man  ein  glatt 
gefchni^teg  ^)6!gchen  hinein;  bleibt  eg  beim  ^erauggiehen  troefen,' ohne  Seiganhang, 
fo  finb  fie  gar,  man  reigt  fic  auf,  füUt  «Pflaumenmug  ober  Slpfelmug  hinein  unb  legt 
fie  auf  bie  h«i&e  ©dhüffel. 

I 

1468»  eine  anl^cee  «et  t^efenfldge»-  24  g frifche  fßreghefe  mirb  in  einer 
Xciffe  laumarmet  SWi!^  aufgelöft,  barauf  fchüttet  man  500  g gemärmteg  5KehI  in  eine 


^(öge. 
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©d)üffe!,  macht  in  ber  mtte  eine  Vertiefung,  giegt  in  biefe  bie'|>efe.  Oerrührt  fic 
etmag  ntit  bem  mi)l  lagt  fie  matrn  unb  gum  Vufgehen  ftehen.  ®ann  mifcht  mon 

VutTer^  unf “1  SÄugfatblüte  unb  3itronenfcha!e,  3 Söffe!  gefchmolgene 

Vutter  unb  IJßrife  ©alg;  man  fann  auch  bie  ©ier  gang  fortfaffen,  berfährt  aber 
fonft  mte  in  bem  bothergehenben  9?egept.  , 

ben  2 ttott  ^cfcittcifl.  3»  60  g abgetriebener  Vutter  mer- 

ben  2 ^botter,  1 gangeg  ©i,  40  g feingeftogener  3ucfer  unb  10  g @o!g  nach  unb  ’ 

gerührt  unb  biefeg  mit  V2  I 3D?eh!  unb  24  g in  V*  I fatter  9)?ilch  aufaelöfte 

« n*  ‘“"ä'  sewtagen  toetbe?  mufc'b« 

tx  fid)  t)om  Söffe!  !oft.  Oiefer  Zeig  mirb  nun  in  ber  ©chüffe!  guqebecft  an  einen 

(Urnen  Ort  Oefteüt  unb  fo  lange  ftehen  gefaffen,  big  er  um  ben  brüten  5tei!  höher 

gemorben  ift.  ®enn  bieg  ber  gall  ift,  merben  bon  bem  Zeige  mitteig  eineg  ©gföffelg 

auf  ein  mit  5meh!  beftäubteg  Vrett  Häufchen  gelegt,  meld^e  man  mit  ben  bemehlten 

leia'miPhT  «7"^  abgemafchenen  ^Pflaumen  belegt  ben 

^r»"  boruber  berteüt,  morauf  man  bie  Shiöbe!  auf  ein  mit  9ÄeöI 

eftaubm^  Vrett  legt,  mit  einem  Suche  bebeeft  unb  an  einem  marrnen  Orte  gehen 
lagt.  ®ie  fernere  Vehanblung  ift  mie  bei  ben  gefüttten  ^cfenflögen.  ^ebel  be- 

S cÄ  werte"“"'  lot^ee 

•n  i.-  c 3üietf^(ettfndt>el  4>ow  6(etmteta»  Oie  Vebanbluno 

man'^S'  Hefenteig,  nur  mit  bem  Unterfchiebe,  bag 

mein,  ttatt  fie  im  Raffer  gu  fochen,  fte  in  einer  S'offeroEfe  in  fehr  hei  gern  ©chmahe 

unb  'mT  3HtoTeJ,"*r  BeS.  onuilict 

i ©^öhltli^c  ©ettttttcKldge»  9?Zan  mei(ht  einen  Sag  alte  ©emme! 

in  ffiaf^r  ein  brudt  f.e  red,t  troefen  aug,  rührt  auf  250^  ©emme!  100%  VuSr  mü 

inn  9Qbgen  ©le^  gu  ©agne  unb  mifcht  bie  ©emme!  fomic  ©alg  unb  fOZugfatnug  unb 

Sfe fT""'  (eeferen  liSretsZ 

O efe  SD?affe  mürbe  für  etma  fedhg  fßerfonen  augreichen.  Sann  fticht  man  bie  (Mö&j* 

eÜp'pSSf 

- f ©crbicttcttnoß»  2»an  mcicht  für  20  Vf  in 

© liefe  ge|d)uittene  ©emme!  in  marme  Vfüch  ein;  naegbem  biefelbe  qang  nettaeiii  ift 
brudt  man  fie  feft  aug,  quirlt  6 ©ier,  giegt  biefelben  über  bie  ©eTme!  unb  rüb?^ 

f if untereinanber;  nun  röftet  man  brei  gerfegnitte^ne 
^ilchbrote  fehr  fett  in  Viitter,  rügrt  bie  SBürfc!  unter  bie  VJaffe,  ftreicht  eine  ier. 

biette  mit  Vutter,  tut  bie  SWaffe  hinein,  binbet  fo  gu,  bag  Viag  bleibt,  unb  foegt  ben 

mog  in  einem  grogen  Sopf,  mo  berfelbc  reicglicgen  bat,  eine  etuS>e  in 

©aigmaffer.  9D?an  gibt  ben  S?!og  gu  febem  Vraten.  Sie  ©erbiette  mug  borher  im 
SBaffer  auggemafihen  fein,  bamit  fie  feinen  ©eifengefegmad  gut. 

^^orfoffcllföftc»  iD?on  tut  in  eine  groge  ©egüffe!  etmag 
abgef(^ä!ten  rogen  Slartoffcln  hinein,  giegt  bag  SBaffer  ab  aießt 
^ifcgcg  barauf,  giegt  eg  mieber  ab  unb  miebergolt  bieg  fo  lange  big  bag  SBaffer  aaL 

lieg  bureg  ein  ©leb,  bamit  fic  reegt  troden  merben,  reibt  fie  mit  ben  ^änben  in  bic 
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©d^üffel.  (Sin  gutes  ©tüdC  @^)ecf  bratet  man  mit  mürflig  geirfjnittener  ©cmmet,  gibt 
ju  ben  auSgebrücften  IV3  ^ Kartoffeln,  6 ganje  @ier,  ©alj,  4 Söffet  boll  SD?e:^I,  ben 
gebratenen  <Bped  unb  (Semmel,  bref)t  babon  in  ber  mit  SD?c^t  bcftreuten  ^anb  gro&e 
Klöfee  unb  !o(^t  biefe  in  toattenbem,  gefataenem  SBaffer  gar.  Sie  braucfjen  tangere 
3eit  jum  Kocf)en  atS  Ktöße  bon  gefocf)ten  Kartoffetn,  menigftcnS  20  SD^inuten. 

1474.  (Einfache  ^lattoffclflößc  I.  (Srfattete  Kartoffetn  loerben  gerieben, 
Semmetfrume  in  33utter  geröftet,  4 (Sibotter  unb  2 gange  (Sier  bagu  gefrfttagen  unb 
baS  (Spange  gu  einem  3:eig  bermengt,  auS  bem  man  bie  Ktöße  mit  ettoaS  S!J?e|t  formt 
unb  fie  bann  in  Satgmaffer  tod)t  unb  mit  brauner  33utter  übergießt. 

1475.  ^avtoffelHöge  II.  3D?an  fc^ätt  große  gefocßte  Kartoffetn,  reibt  fie 
unb  bermengt  fie  mit  250  g gu  ©cßaum  gerührter  33utter,  4 (Siern,  geßacfter  ^eter- 
fitie  unb  mit  etmaS  Satg,  beftreut  fie  bann  mit  SCßeßt  unb  formt  barauS  Ktöße. 
!£iefe  merben  in  Satgtoaffer  ge!od)t,  borf)  barf  man  fie  mäßrenb  beS  Kodt)enS  nicßt 
menben.  !I^ic  Ktöße  toerben  mit  brauner  Sutter  begoffen  unb  mit  geröfteter 
Semmetfrume  beftreut. 

1476.  ankeret 

III.  S'Jacßbem  man  gefoeßte  unb  ge- 
fd)ätte  Kartoffetn  gerieben  ßat,  merben 
Semmetrnürfet  in  Sped  mit  etmaS  ge- 
feßnittener  geröftet  (ungefößr  250^ 

il  " Semmet  unb  Sped  auf  500  g geriebene 

II  Kartoffetn).  hierauf  rüßrt  man  6 Gier, 

W einige  Söffet  bott  Saßne,  Satg  unb  SDtuS- 

I fatnuß  untereinanber,  gießt  eS  über  bie 

I Kartoffetn  unb  mengt  atteS  mit  SReßt  gu 

einem  Seige.  !iDabon  merben  Ktöße  ge- 
lifliil'  mad)t,  in  gteifeßbrüße  gefoeßt  unb  mit 

II  brauner  SButter  übergoffen. 


ftartoffelftatnpfer 


1477.  ^einc  ^artoffclflöfec  IT. 

rüßrt  166  g Butter  gu  Saßne,  gibt 

«artoffeiftampfer  ©aßne,  60  g attbadene  geriebene  Semmet, 

3 Setter  bott  geriebenen  Kartoffetn,  100  g 
feines  itJZeßt  bagu.  9tad)bem  man  atteS  gut  gemifd)t,  formt  man  babon  Ktöße  unb 
fod^t  biefe  mic  in  borßergeßenber  Stummer. 

1478.  @c6acfcnc  Äartoffelllöfte  T.  9Äan  rül^rt  125  g «Butter  gu 
Saßne,  bermifc^t  fie  mit  4 (Sibottern,  etmaS  3uder,  abgeriebener  ^itrone,  66  g att- 
badenet  geriebener  ©emmet,  bem  fteifen  S^nee  unb  fobict  geriebenen  Kartoffetn  (bie 
SagS  gubor  gefoeßt)  atS  gu  einem  fteifen  Seig  erforbertidß.  Sarauf.  formt  man  fteine 
Ktößc,  paniert  mit  @i  unb  Semmet  unb  bödt  fie  in  fßadfett  ^ettbraun.  3D?it 
3uder  unb  3imt  beftreut,  ridßtet  man  fie  auf  eine  marrn  geßattene  Sd)üffel  pßro- 
mibenförmig  an  unb  ferbiert  bagu  eine  grucßtfauce. 

1479.  ÄartoffcIHüfeC  oftne  ©ier  VI.  1 kg  me^tige  Kartoffetn  foeßt  man  in 
ber  Seßate,  bann  fd)ätt  man  fie,  reibt  fie  fein,  mifeßt  fie  mit  100  g gertaffener  93utter, 
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200°f  ^itronenfdiate,  30  g 3uder,  2—3  geriebene,  geröftete  Semmeln 

mif  mit  ^artnefanfäfe  VII.  gjtan  fcbiäqt  2-3  (Siet 

^n^fatbtute  barunter;  bon  biefer  «Waffe  maeßt  man  töngticbe  Ktöficbfn  iol't  S n 
Satgmaiier  gar  unb  ferbiert  fie  mit  brauner  Butter  unb^  |arnfeSre'  ^ 

g;lil|M3sSS 

eliraä  mit  ä aanjen  Sietn 

unb  in  15-20‘  linmeu  ““  u6geftoc«e.; 

f " 

Ä rMejiirSerib'iiiiren^e  s^s^Tre  tts  SS 

Ä'ir  rriis 

^"i^eln!^ot^it  mößTLIe  fn^frTodgen  WumLfS 
ditet  )ie  mit  brauner  «Butter,  tn  ber  man  geriebene  Semmet  getb  geb^raten  fiat,  an. 

<s”f  ^infat^e  ^äfeflöge  I.  ^n  einer  Sebüffet  rübrt  man  1 ^pffpr  mpi&o« 

9»‘*«  “n‘"  "i  SäTief  fo"  ffMÄTu" 

toüber®  “'‘SrauuerSButterunb^reuVÄSsl^^^^ 

fv.,*  Ääfcflößi^en  II.  «Wan  guittt  125  o feinen  «ÜBeuenorieS  {n«mtffF.  n,.a 

fugt  Sudet,  atngeriebeuc  Sitro.reuftfu.Ic  ....b  g.fto6e..e  ;W,.btnt6lL  fotti«  ^ f|!Suf( 
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nad)  ©efdimacf  au,  läüt  ben  ®rie§  erfalten,  rü^rt  barunter  3 ganac  Sicr  uub  1 Selter 
bolt  fcft  au§ge|)rcBten,  ttjeißcn  STäfe.  bte§  atlcS  gut  untereinanber  berrüt)rt,  fo 
ftic^t  man  mit  einem  in  jfiebenbeä  2Baffer  getaucibten  Söftel  fteinc  SltöB^en  au§  unb  läöt 
biefc  in  ftarf  matlcnbem  SBaHcr  auflocbcn,  bringt  fie  aunt  2tbtrot)fen  auf  ein  ©ieb, 
um  fie  bann  in  fteigenbe  33utter  in  eine  (gierfud)enf)fanne  au  legen  unb  baden  au  taffen. 
5Kan  !ann  biefelben  aud),  ot)nc  fie  erft  focben  a«  taffen,  gtcid)  abbaden. 

1487.  ÄäfcHöfe^Ctt  III.  50?an  fd)neibct  2—3  fötilcbbrote  in  ©d)eibcn,  tegt 
fie  in  3D?itc^,  bi§  man  fie  au  einem  93rei  öerrübren  fann,  ma§  auf  bem  fjeuer  in  60  g 
aertaffener  33utter  gefd)iebt,  tößt  ben  SBrei  erlattcn,  rü^rt  barunter  für  20  ?ßf.  meinen, 
gut  auggefjregten  Ouartföfe,  4 ganae  Gier,  100  g gut  auSgequottenen  ®rie§,  3 Gß^ 
löffet  üolt  feinen  3udet,  abgeriebene  3‘tronenfd)ate,  12  füße  unb  2 bittere  SD?anbetn, 
abgefcßätt  unb  gerieben;  man  formt  ^tößd)en,  ßüttt  fie  in  fßaniermebt  unb  bädt  fie 
in  93utter.  Seim  2tnricßtcn  ftreut  man  3uder  unb  3imt  barüber. 

1488.  ^lä?c!IÖB(iÖcn  IV.  5man  rüßrt  80  g Sutter.au  ©aßne,  baau  3 Gier, 
für  20  fßf.  gut  au§gef)reßten,  meißen  Söfe,  barunter  125  g geriebene  (Semmel,  ab- 
geriebene 3^i^®uenfdbale,  60  g 3uder,  etma§  Sala  unb  focßt  bie  mit  einem  in  fieben- 
be§  SBaffer  getau(^ten  Söffet  abgeftoßenen  Sttößd)en  in  ftarf  mallenbern  SBaffer.  SOtan 
übergieße  fie,  menn  fie  abgetropft  finb,  mit  ßeißer  Sutter. 

1489.  ^äfeflögc^ett,  italienif«^.  V.  2Bir  neßmen,  auf  3 Serfonen  ge- 
tedinet,  165  g frifcßen  Ouarf,  geben  ißn  mit  125  g Sutter  in  eine  3tbtreibefd)üffel, 
baau  2 gefocßte,  auf  bem  fReibeifen  geriebene  Sfartoffetn  unb  rülßren  bieö  gut  ab;  bann 
fcblagen  mir  4 Gibotter  nacß  unb  nacß  ßinein,  berrüßren  fie  mit  bem  5tbgetriebcnen, 
geben  5 Gßlöffet  geriebene  ©emmetfrume,  2 Gßtöffel  feineö  SWeßl,  ctmaö  ©ata  unb 
«Pfeffer,  geriebene  SWuöfatnuß  unb  auteßt  ben  feftgefcßtagenen  ©(i)nee  bon  3 Gimeiß, 
berrü^rcn  c§  gut,  taffen  in  einer  S^afferotle  Sutter  ober  aud;  ©cßmeinefcßmala  ßeiß 
merben,  taucßcn  einen  Söffet  in  ba§felbe  ein,  formen  bamit  fteinc,  etma  mie  ein 
Saubenei  große  ^öß^cn  unb  taffen  fie  2 «Minuten  auf  ber  einen  unb  3 SRinutcn  auf  ber 

anbern  ©eite  fd)ön  gelb  auSbaden. 

1490.  t)ftcrrci<Oif*e  Ätlöbcl  ä la  Palfl.  lOO  g atte  ©emmel  fct)iitt  man 
bünn,  fdineibet  fie  in  ©c^eiben  unb  begießt  fie  mit  fo  bicl  SWilcß,  baß  bie  ©emmel 
gana  bamit  burcßaic^€n  fann.  5Dann  rüßrt  man  125  g Sutter  au  ©aßne,  gibt  3 ganae 
unb  3 ©elbeier  baau,  rüßrt  bie  etroaö  auögebrüdte  ©emmel,  ©ata  unb  3Ru0fatnuß, 
fomie  mürflig  gefeßnittene  unb  in  Sutter  gelb  gebratene  ©emmel,  .125  g in  SBürfel 
gefeßnittene  ^öfetrinböaunge  unb  1 ober  2 gefcßälte  unb  ebenfalls  mürflig  gefeßnittene 
Srüffeln  baau  unb  mifeßt  ein  menig  2Reßl  in  bie  9Raffe,  baß  bie  gemaeßte  S^obe  einen 
feßr  loderen  Jtloß  ergibt.  «Run  formt  man  barauS  nießt  a«  fleine  runbe  ^löße  unb 
läßt  biefc  in  gefalacnem  foeßenben  SBaffer  10—15  ÜRinuten  nur  aießen,  nießt  foeßen. 
©obalb  fie  gar  finb,  merben  fie  fogleidß  entmeber  als  Seilagc  au  fRinberfcßmorfleifdß, 
ober  mit  brauner  Sutter  als  fclbftänbigeS  ©emüfe  gegeben. 

1491.  OJtoßer  aWeOlsi&cfeitnoß.  2Ron  fiebt  500  g üReßl  in  eine  ©cßüffcl, 
maeßt  in  ber  ÜRitte  eine  Sertiefung,  gießt  Vi  I toarme  «Kilcß  ßincin,  baau  24  g auf- 
ttclöftc  ßefc,  3 Gier,  3 Söffet  3udcr,  60  g aerlaffene  Sutter  unb  1 Seclöffel  ©ala. 
SRan  bearbeitet  bie  SRaffc  au  einem  Scig  unb  ftettt  ißn  aunt  Ittufgeßcn  marm.  iRadß 
1 ©tunbe  arbeitet  man  ißn  no^mals  bureß,  binbet  ißn  in  eine  mit  Sutter  be- 
ftrießene  ©cröiettc,  mobei  man  ben  notmenbigen  fRaum  aum  Stufgeßen  läßt,  fodßt  ißn 


S'iubelit. 
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^ (Stuiiben  tn  . 

geftürat,  mit  ^vudjtfauce  ober  brolnfr  SeTüfe?^  ®cßüffel 

..  uj^ergoffen  unb  mit  gebämßftem  Obft. 

l^öV^e^ngÄ  2ßir  neßmen 

Sann  geben  mir  ißn  in  eine  SlbtreiBpirfniffir"  ^ S??ilcß  auSoueffen 

ft.fdm  Sutter,  3 Gibotter,  l2rrauPe  S 

3uider,  etmnS  • fein  geftoßenen  %im!  m ^ “^periebenen  unb  feingeftofienen 

atf  ^ 3?ofinen  unb  3jtronat,  60  g ffein^ 

boS  untereinanber,  geben  ^^"'9  ©ala  unb 

me^r  „i, ä"  -J  lat“ 

»“f  3 $erfo„e„  geredinet,  250  a 
m gutem  ffieigmein  ein^meid,t?  u„b’  V"*'  ^aamtben  eine' 

fr  tat  t; gur^tLfr;; 

. . fjtnein,  rüf;ren  aüeä  aut  burrh  tmy  f^}^9^}c!^tctgenen  ©cönee 

^m^a  ßeiß  merben,  tand^en  einen  Gfilöffef 

moßcßen  unb  laffen  fie  2 minutenZf^  öemfelben^Se 

getb  au.baden.  fOtan  gib,  biefe  5ntteÄr»ttu“lmüfe 

roni  merben  in  fodjenbe^  ^qf^rqetent*^m  ^ lange  ©tücfe  gebcoefjerte  Sffaffa. 

frg;4teV®i;SeT  fSet  r ^ «uUet“'/  o“"/  Ä™ 

K.S  -stnStsr  Ä s‘s;r;  -ä  ~ 

5S.  S£,  ts;-  I-  «A  'ÄS  SM  S'sisi 


Hudeln. 

Sertft  J1riäafb‘*  «“f  ein 

je  ticidjbtiix  ntcin  bic  D^ubpfn  ^ bei  l^tuctrt  1 @i  u^b  1 ^ ^nffav 

SBaffer,  fügt  naeß  ©efeßmad  ©ala  ba^au  \nb^Äi^? ^ ober 

flu  aufammen,  bis  er  nießt  meßr  feueßt  ift  ®ann^r  einem  Xeig 

iZZt  noeß  fo  biel  2Reßl  bimu  nfa  ißn  mit  beiben  6anb- 

rollt  jebes  berfelben  mill,  teilt 

«bertrodnen,  feßneibet  fie  ^nVirZ  ^ 9?ubelfudmn  1 ©tunb; 

asorgenftern.  ffoOfbuc,.  ftugerbide  ©treifen,  mobei  man  bie  Shid^n  anr 

25 

I 
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©iet»,  aWoiS»  unb  aJlet)lfpeifcn. 


I5tteid)tetun0  bet  e 

iic  toiebet  trodnen  unb  fod^t  fte  bann  i Brinat  nun  in  einet  SaHetolIc 

gibt  fatteä  Söafjet  batübet,  läfet  toje  einjebüttet  unb  fie  bonn 

Äl^enff  ®Te  «ub“<“’tan  man  and,  in  betUbig.  ®«ite  Wneiben  unb  J« 
Speiieu  öetwenben. 

1 1496.  eine  fcincte  ?trt  ^In^cln 

beteüet  man,  menn  man  et)t..  50  g ®^e 
fd)öumig  tü^tt  unb 
i 1 ganaeg  di  unb  4 (gibottet 

1/2  Xaffe  imUef)  unb  fo  btet  5D7et)l,  bi§ 
einen  ttoefnen  STeig  gibt,  ben  man  mie  oben 
bef)anbett  obet  ju  ^ubbingS  unb  ©peilen 

I oerttjenbet. 

I 1497.  9WU<9nu^cttt. 

I tet  bie  fingerbteit  gefd)nittenenJJJubeIn  in 

[ mütäte  gjlilcb,  iatJt  jie  ein  l^mg  unb  gibt  11c 

i mit  3udct  beftreut  al§  SJiittetgetivyv. 

I 1498.  ^i>?elnuJ»eln.  9Jlan  foc^t 

I bie  fingetbreit  gefd)nittenen  9hibeln  in  ge- 
i iaisenem,  fiebenbem  SBafiet,  jc^uttet  fte  auf 
^ ein  ©ieb,  übergiegt  fie  mit  faltem  SSaffet, 

(gst  fie  abttopfen.  3tpfetmu§  mit  3udet, 

stustotten  be«  aetße«.  totintt)en,  abgeriebenet  3itronenfd)aIe  unb 

lÄrMrÄul  uni,‘Ä 

unrmitsSu^^ 

S ÄHu  ?:lTÄntr' oulgefirl^e  Soen.,  «egt  auf  fie  ®iüde  ftif^eu 
SButtet  unb  bädt  fie  V2  ©tunbe. 

1500.  batauf 

befttit^cne  gotm,  ä?Lin  oieftt  batübet^eine  Sietfuepenmaffe  o^ne  3udct, 

^Srnnf  r Md.  fie  fc^an  gaibge«  in.  Ofen. 

1591.  ««*e(n  mit  t««*«  “.Iftti" 

I,"  Ä'rWe''maTbttnÄ^  finsertueit  fieiaet,  !o«f  man  in  ©aljmaffer. 

läfit  fie  abttopfen  unb  gibt  gebompfteS  Öbf  au> 

1602.  »«wW»»Än®V  Mte  tÄtue^Ä'^^  Tt'Ä'laU 
fu?s%ai“.^:«  intflit*  e^'fotauge,  Bia  ea  »tafen  mieft.  bann  iäBt  man  «a  in 


I 
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“r!5?  äu  fletnen  9D?iId)broten,  nimmt  eine 

s. ;  »*.  iÄ  "Ä.S  s. '« ■•■  "•  •“  '■  “■ 

^noeeifc^c  3)ambfnubeln.  200  g ttodeneä  SWebt  in  Ptnpr 
^ ^ laumatrnet  ©a^ne  glatt  gerüfirt  baOon  in 

mLT'  Lm  8'‘“'  Oefmi  ertutau.“ 

1 ^ gegangen  ift,  30  g 3udet,  17  q frifdie  Sutter 

1^"  bertubrt,  tüchtig  ge|c^fagen,  big  eg  fic^  bom  Söffet  töft,  abermatg  mit 

“«  l 'i"  mi. '»T(  TefttabTea 

S ^ ubermatg  jugebedt,  an  taunmrmem  Ott  fte^en 

nfl^"'  u ^gongen  |inb.  97un  tut  man  fie  in  ein  ftaefieg  ©efebitr  in  metefiem 

?-6  t)aben,  unb  in  toeldieg  Oot^et  60  g aergangene  ^uttet  V l 

luße  ©a^ne  getan  mürben,  oer-  ö'^'-bungene  .ourrer,  l 

fd)tießt  bag  ©efd^irr  mit  einem 
®edel  unb  lägt  atteg  in  mittet- 
beigem  Ofen  20—30  2)iinuten 
baden.  ®ie  97ubetn  metben 
rnarm  aufgegeben;  baau  mirb 
eine  ÜSanittenfauce  gereiegt. 

m.a  pJrtttaroni,  gefolgt.  2:iefe  röhrenförmigen,  biden  97ubetn  ftammen 

aua  gtalien  unb  Becben  fabtiftpeife  aua  SSeiämebt  unb  ffiaffee,  obet  feinem  ffidren- 

fuf  if  2ÄafIatoni  finb  meiggetb  fnb  ^tagen  beim  Ä nZt 

^f,  bie  gepen  finb  fetten  mit  (giern,  oietmebr  gefärbt  bereitet  Wrm  UrirfiB  s;« 

^aftaroni  in  ©tüde,  mirft  fie  in  fochenbeg  ©atamaffer,  tagt  fie  tangfam  45  SWinuten 
foegen,  bann  auf  einem  ©leb  abtropfen ; nun  aertägt  man  in  einer  lafferode  SButter 
feguttet  bie  ÜJZaflaroni  hinein,  fatat  unb  pfeffert  fie  ein  menia  ftreut  5Rnrmpfrt«r’f ^ 

«albabraten,  ju  ipö.etBta.en,  äunge  unb  ©c^tefet  ® ' *“  “"*> 

t.  rl??®*  ^ttKaroiti  auf  itaUcnif<Oe  man  focht  bie  OÄaftoroni  mip 

bie^fp'  2tb tropfen  in  gteifchbrühe,  SBratenjug  ober  SWitdi  lägt 

Äfru-iSt  “ *■  Ä'“».,5i.s; 

Jtt  ^aKaroni  auf  italicnifcOe  ^tt.  ®ie  bünnen  SKaffaroni  merben 

in  ©tude  gebrochen,  in  ©atamaffer  nicht  au  meich  gefoefit  tnie  ber  ‘^tnitpupr  nnov 
haupt  nichtg  au  meich  ©efochteg  tiebt.  9?achbem  bie  ©tüife  meidi  finb  fnmmp  r" 
auf  einen  3;ur4f.bla8,  metben  abgefebted"  u^b  nun  äßt  m^n^  f abfaufeT"  d" 
«net  Pfanne  WB.  man  inbeffen  £)(  Beiß  metben,  gib.  in  bief"a  feinaeba^f  ^»e™ 

S ml?  btefe“^  ’tTwerLt‘^‘  »“»“ 

iuSteÄÄTÄ 
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aJiaiä^  unb  'Jiet)lfpeifen. 


3?armefanfafe  fcfihjenft  fie  über  bem  freuet,  bi§  fie  rcd)t  ^eiß  ‘^’e^ben,  füllt  fte  tn 

Lquitteg  (4ufd)etfd)aten),  beftreidjt  fie  mit  maT  fi^  mit 

butter  unb  bödt  fie  einige  SD'Hnuten  bet  großer  §tße,  oben  bräunt  ma  ) 

einer  glüßenben  0d)aufel. 

-I  KAä  9J2atfatoni.  U)ie  in  ooriger  Stummer  bereiteten 

® attaroni  »«®n  Ä mit  "utt"  au^geflric^nc  fjorm  getan,  mit  Snttee  be- 
Seit  unb  ta  Ofen  gebaden,  bann  anetgeftürät  jn  Siftfie  gegeben,  m.t  ißar,ne,an. 

läfe  beftreut. 


-i-AO  mit  (SthinfCtt.  3!«an  foeßt  bie  2«affaroni,  oermifeßt 

,ie  mit  Wn  geÄ  9e15«”n  ®®  in!«  gibt  fie  in  einen  gut  gebutterte, , ^or- 
le0arnabf  te  ben  Ofen“  natl,bem  man  etmaä  ipfeffer  basnnfdten  ftrente,  unb  baett 

fie  oben  golbgetb. 

15^10  9»af!arotti^aitclc  (Timbale  de  maccaroni).  (Sine  gtatte  runbe 
-nrm  Jf*t  fiöbfr  töitb  gilt  mit  »utter  beftrießen  unb  mit  mürbem  ^eig 

ororm,  nicßt  ßoßer  suua  bem  V*  cm  bid  auSgerodten  Xeig  roirb  5uer|t  ber 

Sen  ^qenau^ad)  beV  33oben  ber  gorm,  au§gefd)nitten  unb  eingelegt;  au§^bem 

anberen  ™ iuae^feßnitten-  mit  biefem  ©treifen  loerben  bie  inneren  ©eiten 

Srm  auäSegt  nnb  »erbnnben.  ^ gur  Sorforge  mirb 

«tferlt«Tfen\?fg”itegt  u^b  »™e6®.  ®ie  «bfäUe  beä  Seige*  inerten 
fcßmaler  (ötreiren  ^ g y a . barau§  aebilbet.  SSJiittlerttjede  merben  500  g 

jttZoTi'r  ÄnbJm  gefalTenen  Saffer  weiä,  getnd,t  unb  abgeici,nttet 

jdftfic  iButter  unb  ebenfoniet  geriebener  tparmefonjaie  auf  7'4(^W)btftta 

u anef b«ta«ig"f eauefabge^  ®ann  bie  ®a«arnni  unb  noct,  180  g ge. 

tiebenen  ^äfe  baju  unb  ba§  (Sanje  fo  lange  auf  bem  (^cuer  geid)loentt  unb  teicßt 
^ "ftri  Uta  nfTeS  out  oermif(i)t  ift.  9^ad)  einigem  5(bfüßien  luirb  ßinäugefugt. 

emäs  ntc?6«  ®fcffe?  Unb  fKubtatnU,  2 GBlöffet  bntt  gebämpfte  SD!ord)eln,  125  9 

,ribr^rSMt  befreite  unb  in  @d, eiben  gefd,nittene  frifd,e  Sratinurit,  nebjt  etnem 

Sö  fei  »00  fein  gebadte  Ef,am»ignonb ; a0eS  gteid,ma6ig  oermengt  tn  bte  £Otm  ge- 
Ggloffel  »00  tein  ge ) t n 0 ge|d,tagencm 

ä berrid,”  Sr  be*®ed  l gef^tagen  unb  gut  »ereinigt  mirb.  ®ie  Dberftäctte  toirb 
^ nWftrirf^cn  unb  in  ber  föUtte  mit  einer  3)Jefferfpiße  eine  fleine  Ölfnung  gc> 

mit  @i  ,„äßig  ßeißen  gtößre  1 ©tunbe  5u  gelbbrauner  ^arbe 

liÄen  baut  auf  bie  äu  Xifeße  beftimmte  ©d)üffel  geftiirät,  10  aJUnuten  bie  ^ovm 

Sm"rMann  jin  oud^  nehmen ; t»eiBgeböm»fte  unb  in  bnnne  ©treiben  gefdinittene 
SbS*  ober  aebainnftc  (äanfelebet  nebft  einem  eftlöffel  »oll  grobgeliadte  Staffeln, 

ftiSt  »uttcr  fdtäne  rote  »rebäbutter  unb  5Ü  Sreb8|d|l»anse.  3um  mürben 
Sg  geSen-  5%  rS"ll  300  9 frifd,e  Satter,  3 gigelb,  4-5  SBlöffel  lolteä  SlBaffer. 

S(tte0  muß  gut  üerarbeitet  loerben. 

1511«  9(Ööefcftmclstc  9lul>ctn»  35on  500  g 2«eßt,  1 @i,  ©alj  unb  etloo§ 
^JiUdi  maeßt  man  einen  fRubetteig  unb  feßneibet  b(iram3  feine  ©treifen,  bte  man  tu 
©aUroaffer  !od)t.  9?acßbem  man  fie  abgegoffen  ßat,  ßöuft  man  fie  auf  eine  ©djuffel,  gib 

jerlaffenc  33utter  barüber  unb  gibt  fie  auf. 


©ebaefne  iüZeßt»  unb  ©ievfpcifeu. 
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<Y>  ss  f 9hti>cJlt  mit  9Jioßn«  ‘^iefe  toerben  toie  bie  abqefdimetstrn 

^ feingeftoßenen  2Roßn,  gemifeßt  mit 
bem  notigen  ßuder  rußrt  fie  ßierauf  nad)  Setieben  mit  etioaS  i>nig  untereinSer 
ridjtet  fie  geßauft  auf  einer  ©d;üffet  an  unb  gibt  fie  ßeiß  ju  Sifcßc. 

= ti  • 9'lut>cln  mit  9liiifctt«  ®ie  ^Bereitung  biefer  «Rubeln  qefdiiebt  toic 

^oßn"  angegeben  ift,  nur  gibt  man  ftatt  §onig  unb  äRoßtx 
reingeitoßene  «Ru)fe,  mit  ^uder  ober  ©emmelfrume  gemifeßt,  baau. 

öcbachnc  mc^h  und  eierfpeifen. 

1514«  Sttubel«  Sinen  guten  ©trubelteiq  au  bereiten  ift  cinp  @iirtff  x* 
bureß  Übung  erlangt  loerben  muß.  ®er  Seig  muß  b'ünn  ^e  e in  tZtaTunb  Io 

1 rS'  1 ^ 3Reßt  feßtägt  man  1 ($i,  etioaS  ©aU 

/i  Butter  unb  fo  biel  Söaffer,  baß  man  einen  Seig  erßäft  ber  ettoaä  tneichrr 

bearbeitet  man  auf  bem  «Riibeibrett  mit  bem  §anbballen  au^ 
icßt^agt  ißn  ßin  unb  ßer  bi§  er  pftaumenioeid)  loirb,  boeß  fieß  fo  feft  anfüßtt  baft  er  nidit 

Irtt  3n  bie  ®itte  beä  SRutrlbretteä  gibt  n.on  nun  Mr^Sn  SeSlnU  borauf 

l^upt  tm  Öfen  ßeiß  gemadjte  trodene  ^afferorte  barüber  unb  läßt  ißn  raftc-/ 
ä"rf  f-  ®(unbe  fann  man  ißn  bann  üerarbeiten.  2Ran  legt  auf  einL  großem 

^ud)enti|d)  eine_©erOiette,  beftreut  fie  mit  «OZeßt,  gibt  ben  2eig  in  bie  ÜÄitte  leat 
beibe  ^janbe  ä‘üi)d;m  ^eig  unb  ©eroiette  unb  aießt  nun  ben  Seig  oon  unten  mit  beibe^n 
|anben^  mie  ein  2Roßnbtatt  bünn,  gteidimäßig,  oßne  ißn  au  aerreißfu!  über  bell 

1/  7 ^ ^«tter  au  ©aßnc,  gibt  4 ©igelb 

72  ^ laure  ©aßne  baau,  ben  ©d;nee  ber  (gier,  3uder  unb  ©ata.  ®iel  ftreießt  man 

auf  einen  gilt  auSgeaogenen  mit  bebutterter  ©emmelfrume  behüten  (©truberteia 
ßrent  ^o|inen,  ^orintßen,  geftiftette  9Ranbefn,  «ßignofen  unb  roüt  ißn  loie  {eben 
©trübet  teicßt  auio^mmen,  inbem  man  ba§  Oorbere  (gnbe  bec  ©eroiette  ßebt  unb 
xf  ßebenb  rotit  fieß  ber  2:eig  oon  fetbft  aufammen.  S b eßt  S 

bann  icßnedenrormig,  gibt  ißn  in  eine  Slafferotte,  bie  mit  «Butter  auggeftrießen  ift 
be|tteicf)t  ben  Strubel  init  ^Butter  unb  etiüu^  öon  bet  aerüfirfpn 
ißn  braun,  ftürat  unb  beftreut  ißn  mit  3uder.  ^ ^ badt 

i-f  . 1316«  »ieiöfttuber  mit  fHoimen«  2Ran  bereitet,  toie  befeßrieben  einen 
otrubetteig,  aießt  ißn  aug  unb  fod;t  oorßer  105  g «Reig  in  2Ritdi  loeicß  rä6f  Th» 
etioag  oerfüßten  unb  üerrüßrt  ißn  mit  35  g 33uttel  6 (gibotter  Ru*r  ^x 

105  g pfinen  unb  «Baniüe.  ®ann  fd;tägt  man  bon  6 (giioeiß  ©ctini  mi^d)H^^pS 
unter  bie  JReigmaffe.  ®ann  beftreidd  man  ben  auggeaogene'n  2dg  mTt 
bte  Jaiytniid)U'ig  barauf,  roüt  ißn  aufammen  loie  eine  tange  2öurft,  tegt  ißn  feßneden- 
forinig  in  eine  ©peifeform,  bie  mit  «Butter  auggeftrießen  ift  unb  bödi  ißm  " 

1517«  meimut>el  mit  etiofotabc«  Bereitung  toie  in  ber  borßeraeßenben 

über  bie  befdjriebL  «Reigmaffe  uÄu^^^^ 

m ben  ©trubetteig,  ber  toie  borßer  befeßrieben,  gerodt  unb  gebaden  toirb. 

cn.  i-f  Gftofofabcttftrubcl«  ®en  ©trubetteig  füdt  man  mit  fotaenher 

«D'.alfe,  bie  gut  untermifdtt  toirb.  3 (gibotter,  70  g Ruder  70  a fein  oeriefipL 

oetu,  12o  g feine,  geriebene  Cfßofotabe  unb  ben  ©d;nee'  ber  3 (gier  teicßt  barunter 
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eicr*,  dieii^,  3Wai§=  unb  aJlcbMPCifen- 


gerührt,  flreic^t  biefc  SWaffe  gteicfimäBig  über  ben  mit  Sutter  bcftric^enen  ©trubcltetg, 
gicgt  V2  SEaHe  I)ciBc  e^ofolabc  barüber,  rollt  ben  SEeig,  bringt  i^n  in  bie  ©peife- 
form  unb  gibt,  loenn  ber  ©trubel  aufgegeben  mirb,  ©ct)tagfat)ne  barübcr. 


1519.  efto!o(at»cnfttubcl  auf  attbere  «Seife.  Sn  eine  SJafferotte  gibt 
man  Vio  I SWild),  2 ßöffel  geriebene  ©emmel,  100  g ^uefer,  ebenfooiet  (S^ofotabe, 
berrü:^rt  e§  gut  auf  bem  geuer  unb  wenn  erfattet,  gibt  man  3 ganje  @ier  baju. 
«Rac^bem  ber  bamit  gefüttte  ©trübet  gebarfen  ift,  übergießt  man  ißn  mit  einem 
halben  2:affcnfof)f  getoeßte  Shototabc,  fteüt  ißn  nod)  einmal  in  ben  Dfen,  bi§  biefe 
einae^ogen  ift. 


1520.  ^äfefitttbel.  9?Zan  berrüßrt  20  g SButter  mit  3 (Eiern  unb  Vi  I fnnre 
©ahne,  oermifd)t  bie3  mit  bid  ju  ©ahne  gerührtem  meißen  töfe,  3uder  nach  ®e^ 
fchmad  unb  Korinthen.  ®iefe  SRaffe  ftreidjt  man  auf  ben  borbereiteten  ©trubetteig, 
rollt  ihn  äüfammen  unb  bädt  ißn,  mie  bereite  befeßrieben. 

1521.  ^lirftOenftrttbelf.  ®er  ©trubetteig  toirb  mie  beim  3fJahntftrubet  mit 
ber  abgerührten  9)?affe  bon  faurer  ©aßne,  3nder,  ©eßnee  bon  4 (Eitoeiß  unb  1 ^rife 
©atä  beftri^en.  darauf  fommen  frifd)e,  au§gefteinte  unb  mit  3uder  beftreute  ^r»> 
fchen  ober  eingelegte^  ^irfcßfteifdh,  bonn  ottt  man  ben  S^eig  gufammen,  breßt  ißu 
f(^nedenförmig  unb  bödt  ihn  in  ber  bebutterten  ^orm.  ©eftürgt  toirb  er  mit  3^*^^^ 
unb  3imt  beftrießen.  (Ebenfo  bereitet  man  ipftaumenftrubet. 

1522.  ?(i>fclfttttbel.  ®er  betiebtefte  ift  ber  2I^felftrubet.  ©r  toirb  toie  ber 
5hrfchenftrubet  bereitet,  nur  mariniert  man  bie  gefeßnittenen  tpfet  2 ©tunben  in 
3uder,  fRum,  3itronenfaft  unb  abgeriebener  3itronenfchate  unb  mifcht  Korinthen,  ge^ 
ftiftete  SRanbetn  unb  geriebene  ©emmetn  barunter. 


1523.  «3eintratt0ettftttti>ct  (Steich  bem  mrfchenftrubet,  nur  baß  man 
ftatt  ^rfchen  abgejupfte  große  Söeinbeeren  nimmt. 

1524.  ^oitJiWftrubel  oi>ct  ffjffaumcnmuöftrubcl.  (^ftetrciiOifÄ») 

5Der  befdhriebene  unb  mie  bort  behanbette  ©trubetteig  mirb  mit  fßftaumenmuä  be- 
ftrichen,  mit  geriebenem  ^onigtudßen  beftreut,  barauf  gerottt  unb  fdhön  gebaden,  bann 
in  ©tüde  gefchnitten  jur  5Eafet  gegeben. 

1525.  !Wtt6ftttti>eI.  ®ie  güttung  biefe§  ©trubeB  befteßt  au§  250  g ab» 
gefchätten,  geftamfjften  SBattnüffen,  3imt,  einigen  geftoßenen  ©emüranelfen,  3 Söffetn 
Iponig,  2 (Eibottern  in  SKitch  serquirtt  unb  etma§  in  ©ahne  geloeid)ten,  geriebener 
©emmet. 


1526.  ^Otolcr  ©trubcl.  ®en  auSgejogenen  ©trubetteig ' beftreid)t  man 
mit  folgenber  güllung : 100  ^ SButter  äu  ©chaum  gefeßtagen,  barunter  2 ©ibotter,  40  fl' 
abgeriebene  3itronenfdhate,  150  g fein  gehadte  SWanbetn  ober  fRüffe,  4 feingefeßnittene 
geigen,  50  g ©uttanin,  etma§  ©emüranetfen  unb  3intt  unb  barüber  braunen  fpfeffer- 
fueßen.  fRun  rotlt’man  ben  ©trübet,  breht  ihn  8ur  ©dinede,  gibt  ihn  in  bie  mit 
85utter  auSgeftrichene  SBtechform  unb  bödt  ihn  1 ©tunbe. 

1527.  ^50^»fettftifttbel  (öftert.  füt  tueigen,  ftif^cn  ^äfe).  2Ran  be- 
reitet einen  ©trui>etteig  mie  befeßrieben,  ößt  ihn  V4  ©tunben  raften  unb  füllt  ihn 
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a»af|e;  120  g abgetriebene  iöutter  mirb  mit  160  g Saniaesuder  oerrübrt 

mpf  bajugeton  unb  biefeg  bann  mit  480  g mcidjen« 

fi  ^ ^ ^ ©ahne  berrührt  unb  suteßt  ber  ©dinec  oon 

6 (Etern  letcßt  eingemtfcßt.  SBenn  ber  ©trübet  gebaden  ift,  gibt  man  ©chtagfaßne  baau 

1528.  3Kanbelfttrut>er.  9Ran  gibt  in  eine  tiefe  ©eßüffet  160  o Ruder  rübri 
2 ganje  (Eier  u.nb  2 ©ibotter  nach  unb  nach  baju,  bermengt  e§  hier^f  mit  160  i 
abgejogenen  fein  geftoßenen  2Ranbetn  unb  mifeßt  suteßt  b!n  ©d)L  bon  2 (Simeiß 
Bi^t  ein.  9?un  beftreidßt  man  ben  fein  auggejogenen  ©trubetteig  mit  sertaffener 
SButter,  öerteitt  bara^  bie  oben  angegebene  2Raffe  unb  beftreut  biefe  mit  160  g aug- 

gebaden"  toirb  bann  sufammengerottt  unb  mie  befd)deben 

, 1529.  ^räuterftrubcl.  9D?an  mad)t  ©trubetteig  bon  125  g SfRebt  bonn 

aßt  man  tn  35  ^ Butter  äiemtieß  biel  ißeterfitie,  Äerbetfraut  unb  3miebet  f'ein  ge- 

f^nitten,  nebft  geriebener  ©emmel,  antaufen  unb  rüßrt  «utter  mit  2 ©iern  unb 

^nigen  Soffetn  bolt  faurem  fRaßm  ab,  mit  melcßer  2Rifd)ung  man  ben  augge.ogenen 

pig  beftr^(^t;  bann  ftreut  man  genebene  ©emmet  barüber  unb  rollt  ben  Sein  8u- 

fommen.  ©cßnedenförmig  gebreßt  mirb  er  im  ©omßftoßf  ober  in  einer  ^offe^rotte 

xn  ©atjmaifer  getoeßt.  Stuf  bie  ©cßüffet  geftürät,  beftreut  man  ißn  mit  geriebener 
©emmel  unb  gießt  braune  «Butter  barüber.  getieoener 

IpO.  ^ttflattfs©trube(.  (Eine  beliebige  «ttuftaufmaffe  mirb  auf  einen  fein 
auggerottten  ©trubetteig  geftricßen,  äufammengerottt,  in  eine  mit  Sutter  beftrießene 

« f ?^feifi!hf4lfubcr.  9?efte  bon  S'atbgbroten  unb  9?inbfteifcß  fefineibet 

Sa”  -/ff”'  A tnJButter  gebömßfter  geriebener  ©emmet  unb  ißeterfitie  ober 

©cßni  ttaucß.  pon  maeßt  einen  ©trubetteig.  2Benn  biefer  fein  auggejogen  Tft  be! 

mit  abgequirtten  (Eiern,  ftreut  bag  auggefüßtte  gteifdi  barüber 
rottt  Ihn  äufammen,  breht  ihn  feßnedenförmig  unb  bödt  ißn,  mit  gett  beftri^en 

i,  2Ran  quirlt  V*  l fauren  fRaßm  mit  3 ©Ottern 

ab  beftreicßt  bamit  ben  auggeä^^^^  ^trubetteig,  ftreut  280  ^ fein  gefeßnitteneg 

' ! 

uuggesogenen  SEeig  beftreießt  man  teießt  mit 

«e^m  lene  ^e68(leiW  basu,  flteii^t  eä  auf  unb  bädt  ben  änfamTnaebteWen 

si”  mit  ^ebgbutter  auggeftrießenen  SafferoHe,  beftreid;t  ißn^mit  ier- 
ajfener  SButter  unb  gibt  ein  ßaar  Söffet  ßeiße  ©aßne  baju. 

s i.  II.  flRan  mifeßt  geriebene  ©emmet  in  Ärebgbuttcr 

1.»”»  S**  unb  ftettt  eg  in  eine  Äafferolle  mit  etmog  SButter  ßeiß.  3Rit  biefer  f^arcc 
bcftreicht  man  ben  ©trubetteig,  roüt  ißn  jufammen,  breßt  ißn,  legt  ißn  in  bie  be- 

unb  bädfihll!'  ^tvubtl  mit  STrebgbutter,  gießt  etmag  Ijitcß  barüber 
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1535.  5iartOffclftrtti>c(.  3 Gier,  60  g gcfodjte  unb  geriebene  Slartoffetn 
unb  50  g ^urfer  toerben  V2  ©tunbe  gut  abgerieben,  bann  ber  ©d)nee  bon  3 Giiuei^ 
^incingetan  unb  Ieid)t  unterrü^rt,  unb  bamit  ber  ©trubclteig,  ber  mie  geloöl^nüc^ 
gemad^t  initb,  gefüttt  unb  bei  mäßiger  §itje  tangfam  gar  gebaden. 


1536.  (Strubel  mit  ^efenteiö.  I6O  g abgetriebene  33utter  tnirb  nad)  unb 
nad)  mit  1 GBtöffel  fein  geftofjenem  ^nefer,  V2  ^affeetöffet  ©als,  2 Gibottern  unb 
unb  2 gansen  Giern  gut  öerril^rt,  biefe3  Ijierauf  mit  40  g in  ^ laumarmer  9JiiId), 
aufgetüfte  fjreg^efe  unb  mit  600  g 2}tet)I  gut  üermengt  unb  fo  lange  fein  abge- 
fc^Iagen,  bi§  fid)  ber  STeig  bom  Söffet  töft.  hierauf  läßt  man  ben  2eig  sugebceft 
an  einem  marmen  Orte  fte^en,  bi3  er  Ijöt^er  gemarben  ift  unb  bermenbet  it)n  fo=» 
bann.  9J?an  füttt  ifin  nad)  Setieben. 


1537.  awobuftrubcl.  1 l fein  jerriebener  2Jtot)n  mirb  mit  1 l unb 

200  g 3uder,  fbtbie  etmaä  fRofenmaffer  bief  eingetodjt,  barunter  nad)  Setieben  fRo- 
finen.  Oiefe  güde  ftreid)t  man  auf  ben  ©trubelteig  unb  fd^tögt  benfetben  brei  f^inger 
breit  um;  biefer  Umfd)Iag  mirb  ebenfalls  mit  ber  SSRo^nfütte  beftrid)en,  morauf  man 
ben  Seig  gan§  sufammenrollt,  auf  ein  mit  SSutter  beftrid)eneS  33lec^  legt  unb  3U» 
gebedt  an  einem  marmen  Orte  !^öt)er  merben  läßt.  2Benn  bieS  gefdjel^en  ift,  mirb 
ber  ©trübet  mit  aufgeftopften  Giern  ftarf  beftrid^en  unb  in  ber  tRöpre  gebaden. 


1538.  IJetnc  ^amtjfuttbcln,  au*  ^ulatcu^ucötctu  denanut.  120  g 

SButter  mirb  flaumig  obgetrieben,  1 Gglöffet  fein  geftofeener  Buder,  1 StRefferfpi^c 
©als  unb  2 Gibotter  mit  20  g in  Vs  I taumarmer  StRitcE)  aufgetöfter  ^reßpefe  unb 

250  g 9Rept  gut  bermengt  unb  biefer  STeig  fo  lange  fein  gefeptagen,  biS  er  33tofen 

toirft,  morauf  man  i!^n  sugebedt  an  einem  marmen  Orte  i'tefien  lögt,  bis  er  no(^ 
einmal  fo  l^od^  gemorben  ift.  hierauf  gibt  man  ben  2:eig  auf  ein  mit  9Ref)t  be- 
ftäubteS  SBrett,  matft  il)n  ftarf  fingerbid  auS  unb  ftiept  pafetnußgroBe  ^önfeben  auS. 
^n  eine  mit  SButter  beftric^ene  ^afferode  gibt  man  i ©apne,  40  g fein  geftoßenen 
Buder  unb  40  g jertaffene  S3utter  unb  legt,  menn  biefeS  taumarrn  gemorben  ift, 
bie  runb  auSgeftoepenen  Xeigbäufcf)en  nebeneinanber  pinein  unb  ftedt  bie  ^afferode 
an  einen  marmen  Ort.  SBenn  ber  2eig  nodl)  einmal  fo  podb  gemorben  ift,  be)*treid)t 
man  il^n  mit  jerlaffener  SButter  unb  gibt  ipn  V2  6i§  Vi  ©tunben  in  bie  9löf)re. 

aSenn  bie  97ubeln  fertig  gebaden  finb,  mirb  bie  Äafferode  geftürat,  bie  Oampfnubeln 

in  einer  ©df)üffet  angerid)tet  unb  mit  SSanidemitd^  ober  beliebiger  Greme  ju  Xif^c 
gegeben. 

1539.  6Jcit>icfc(tc  3imt(iU(9te(lt.  I60  g asutter  mirb  flaumig  abgetrieben, 

mit  40  g fein  geftogenem  Vi  Kaffeelöffel  ©atj  gut  bermengt,  5 Gi- 

botter nadl)  unb  nadt)  baju  gerüfjrt  unb  biefeS  mit  40  g in  Vs  ^ taumarmer  9Rilc^, 
aufgelöfter  ^ßrcgl^efe  unb  300  g SDfel^t  gut  bermengt,  morauf  man  ben  ©eig  fo  longe 
fcplägt,  bis  er  SBtafen  mirft;  man  lägt  nun  ben  Xeig  jugebedt  an  einem  mormen 
Orte  fo  lange  ftegen,  bis  er  noi^  einmal  fo  ’i)od)  gemorben  ift,  morauf  man  ipn  ouf 
ein  mit  S!Ref)l  beftäubteS  SBrett  legt,  mefferrüdenbid  auSmalft  unb  in  3 ginger  lange 
unb  2 ginger  breite  ©treifen  f(^neibet.  Oiefe  merben  bann  mit -fein  geftogenem 
Buder,  gemifd^t  mit  Bi^rt,  beftreut,  jufammengerodt  unb  fnapp  nebeneinanber  in 
eine  mit  33utter  beftriegene  Kafferode  fo  gelegt,  bag  bie  9ffänber,  nämlid)  baS  Gnbe 
beS  aufgerodten  2^eigeS,  immer  nad)  oben  lommen;  bie  aneinanber  liegenben  SBueg- 
teln  merben  inamifegen  mit  aerlaffener  33utter  beftri^en.  Oie  Kafferode  mirb  nun 
mit  einem  Oudge  bebedt  unb  an  einem  marmen  Orte  fo  lange  gegen  getaffen,  biS 
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ber  Oeig  noeg  einmal  fo  goeg  gemorben  ift,  morauf  man  ign  mit  aerlaffener  ^Butter 
bcgreicgt  unb  /^  biS  1 ©tunbe  in  ber  fRögre  tangfam  bädt.  fRacg  biefer  Beit  mirb 

Bud!r  begreut^  auSeinanbergenommen  unb  mit 

wr.4,  6Jcö0|?cttc  6ö6mtf<ige  halfen.  ,3lus  V2 1 SRegl,  3 Gigelb  v,  i 

t cg  15  <)r  |)ef€  einen  Oeig,  bem  man  aulegt  ben  ©cgnee  üon  2 35?;eig- 

1 OeeS Seuer,  gibt  in  jebe  Vertiefung 

trnrfpn  . Is  ^ gegangenen  Oeig.  gg  biefer  obenauf 

^ ai^orbcn,  fo  begreugt  mon  ign  mit  gett,  bregt  bie  untere  inbeffen 

leia^'aL®'l“iS"V  gebadenen  Oalfen,  bis  ader 

f'  3 “uf  gieidge  aSeife  berbrauegt  ift,  an  einen  marmen  Ort,  bamit  fie  nid)t  au- 

)ammenfaden.  SD?an  gibt  fie  mit  gefegmortem  Obg  auf. 


03  @elt»rtljtc  fallen.  dRan  mad)t  einen  Oeiq  ogne  Gi  bon  80  a 

»utter,  20  600  Safs,  3»*r,  »!u« (alnue,  TOM  uM 

Hglagt  bieS  in  eine  tiefere  ©cgüffel,  bis  fieg  ber  Oeig  bom  Söffel  lög  Oann 
nimmt  man  ign  auf  baS  9?ubelbrett,  malat  ign  auS, 
gidgt  runbe  ißlägdjen  babon,  bie  man  gegen  lägt,  bann 
mie  oben  bädt  unb  fie,  menn  fertig,  mit  Pflaumen- 
mus ober  einer  güdiing  bon  meigem  geriebenem 
Käfe  begreiegt. 

2)a(fenpfanne. 


1542.  ^äfelculdgett.  2Ran  nimmt  basu:  500  a 2Rebl  125  n 9gnfior  in  /. 

foTU^  S"'  Ja  fo„! 

tm  öod  bide  liefe,  125  g fleine  fRofinen  unb  y,  l SRilcg.  OaS  SRegl  rügrt  man 

laumarrnen  9Rilcg  aufgemeidjten  |>efe  au  einem  niegt  au  loderen 
einem  marinen  Orte  anfgegen  lägt.  2Bägrenb  ber  Beit  rügrt  man 
bie  Vutter  mit  ben  Gigelben  au  ©agne  unb  tut  nad)  unb  nad)  ben  Käfe,  bie  abgeriebene 

Btlrone,  etmaS  ©ola,  ben  aufgegangenen  Oeig  unb  aulegt  bie  fRofinen 

ober  man  rodt  tgn  einen  galben  ginger  bid  auS  unb  giegt  mit  einem  runben  luS- 
ge^er  runbe  Kranae  auS.  9?un  legt  man  bie  Käfefeulcgen  ouf  ein  Vled),  melcgeS  man 

f^öner b 3 -bf aufgegen  unb  in  niegt  au  geiger  Viidbutter  au 
fi^^rit  Buefer  uni)  §aur)ieb  abgetropft  finb,  brgreut  man 

Die  IUeDirpcifcn. 

. attocmcitte  SWaferedeltt.  Rum  ©elinaen  einpr 

leben  SReglfpeife  ig  eS  bon  2Bi(gtigteit,  bag  man  nur  burd)OuS  gute  ©aegen  baau  ber- 
menbet, namenttid)  ig  bie  Vefegaffengeit  beS  2RegleS  bon  grogm  Ginflug,^bLn  eS 
mug  fo  fein  mie  möglidg  fein,  um  gegörig  au  queden.  — «Beim  Ginfd)lagen  ber  Gier 
uberaeugt  man  fid)  burd)  ben  ©erud)  ober  ©efegmad,  ob  fie  frifeg  finb,  um  nid)t  bureg 
cm  fcglccgteS  Gi  bie  ganae  9)?egtfpeifenmaffe  au  berberben.  2Ran  feglägt  iebeS  Gi 

2)?eglfpeifen,  bie  mit  bem  au  ©cgnee  gefcglagenen 
Gimeig  bereuet  merben,  ig  eS  mefentlid)  notmenbig,  bag  berfetbe  fo  feg  mie  möqlicb 

gcfcglagen  merbe,  audg  bie  9lrt  unb  25etfe,  mie  man  ign  unter  bie  '2Roffe  mifd)t^  ift 
bon  grogcni  Gmflng.  - 2Ran  juerft  etma  ben  bierten  Seit  beS 

©d)necö  mit  ber  907a)fe,  um  biefe  erg  flüffig  au  maegen,  unb  aiegt  bann  ben  übrigen 
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©c&nec  befiutjam  mit  bem  ßöffcl  unter,  ©bcnfo  borf  man  benfclben  erft  furj  bort)er, 
ct)e  man  bie  9Ke^tfbei|c  baden  mitt,  fc^tagen  unb  barunter  mtfd)en. 

®a§  iMbbrennen  bet  2Äe^t[t)eifenmaffen  bemerfftcttigt  »«o« 

3[Ran  rübrt  bai  5Ute^t,  o^nc  baß  lltimtjerig  mirb,  mit  ber  iWtIcß  ffar, 

Sßntter  unb  ben  geftoßenen  3udet  ßinju,  rütjrt  bie  9Kaffe  auf  nicßt  ju  fc^aifem 
Jvcuet  bi§  fie  fidb  bid  auf  bem  SBoben  ber  ^afferotle  anfeßt,  nimmt  biefe  öom  geuer 
futüd,  öerbinbet  burd)  rafcßeS  SRüßten  bie  fteif  gemorbcne  SJtaffe  ntit  ber  nod)  ftuffigen 
Lib  rüßrt  fie  bann  nod)mat§  auf  bem  geuer,  bi§  fie  fid) 

Staiferoie  ablöft.  - 3u  ber  ameiten  Strt  läßt  man  ben  größten  Seit  ber  mit 

bet  33utter  unb  bem  3uder  auftodien,  fd}üttet  ba§  mit 

aerübrte  3D?ebt  baau  unb  rüßrt  bie  50?affe  auf  bem  {^uer,  bi»  )ie  )id)  omi  bet  ^aifetotte 
Qfjtört.  _ ®ic  britte  iitrt  befteßt  barin,  baß  man  bie  SJtitdb  mit  ber  33uttet  unb  bem 
Ruder  auf!od)t,  bag  9Ket)t  troden  unter  tüd)tigem  fRüßren  t)ineinfd)üttet  unb  bie  9Raffe 
auf  bem  ^uer  oottenbS  abbrennt.  2tuf  metd)c  biefer  3trten  man  ba§  tJtbbrennen  be- 
mcrfftettigt,  ift  gteidigittig,  menn  nur  bie  31Raffe  nii^t  ftümperig  ttnrb.^ 

3u  iebcr  9Ret)tfpeife  ift  ein  ßufaß  bon  ein  fjaar  Körnern  ©ata  crforberticß,  menn 

nicbt  bie  iButter  fd)on  gefataen  ift.  ^ , c • 

’ t ^ «Keßtibeifen,  metd)c  auf  eine  ©d)uffet  ge* 

ftürat  merben,  bädt  man  entmeber  im  SSafferbab  ober 

im  Ofen.  S)ie  gorm  muß  gut  mit  SSutter  au§geftrid)en 

unb  mit  geriebener  ©emmet  beftreut  merben,  ober 

man  tegt  fie  mit  einer  baffen^en  ißapierpatrone  au§. 

S)ie  aReßtffjeifen,  metcße  megen  ißrer  f^einßeit  nicßt 

geftürat  merben  fottten,  bädt  man  in  einem  Seigranbe, 

in  einet  9?anbform  bon  58ted)  ober  ^oraettan,  metcße 

man  beim  3lnrid)ten  mit  einet  reinen  ©erbiette  um* 

gibt.  S)er  Ofen  barf  nur  mäßig  ßeiß  fein,  unb  be* 

lommen  bie  SReßtfpeifen  bon  oben  a«  biet  f^atbe,  fo 

müß  mon  fie  mit  einem  bebutterten  Rapier  bebeden. 

dße  man  bie  3Ret)tffjeifen  ftürat,  täßt  man  fie,  nad)* 

bem  man  fie  au§  bem  Ofen  genommen  ßat,  nod) 

einige  SWinuten  ftcßen,  inbem  fie  fonft,  namenttid) 

feinere,  beim  ©türaen  teid)t  au§einanberfatten 

mürben. 

\ 

1544  ®CtttfÄC  ©emincXf^cUcn  mit  ^irfdlcn*  gehören  baau: 

2.^)0  ff  ©emmet,  125  ff  Sutter,  200  ff  3ucle^  8 ^ier  unb  V2  i^Wit* 

gc)d)ätte  ©emmet,  metcße  menigften§  einen  Sag  att  fein  muß,  meid)t 
brüdt  fie  rein  au§,  rüßrt  bie  Sutter  mit  8 (Sigetben,  ber  ©emmet 

einer  3itrone  au  ©atine,  mifd)t  bie  auSgefteinten,  mie  aum  Jf^fbtt  gcfodjten 

baau  unb  autcßt  ben  ©cßnee  bon  8 (Siern  barunter.  S)ie  2Reßtffjeife  mirb  im  Söaffer* 

bab  1 ©tunbe  gelocßt  unb  mit  einer  ^irfd)fauce  gegeben. 

/ 

1545,  «^urittöcr  9We^lft>eiie,  §ierau  fod^t  man  1 l ^.^5“ 

50  (7  Sutter  100  g 3uder  unb  1 ©tüdd)en  3^utt,  täßt  biefeä  ctma3  fod)en,  rutirt 

fr  »i  ® aSrtene  leämel  hinein,  m e?  «n  bü«  “f 

bem  f?cucr  gehörig  aufquettcn.  S'iadibem  bie  SWaffe  abgelüßtt  ift,  tut  man  bei  fort* 

LßrSbem  Umrütiren  baä  ®etbe  bon  8 ©iern,  etma§  ©ata  unb  au^  bai  au  ©c^nec 

gefd)tagenc  5Beiße  bet  @ier  ßincin  unb  bädt  bie  ©pei)e  in  ber  gorm  1 ©tunbe. 


Sprinflform. 


I 


®ie  ajJeblfpeifen. 


1546,  ^UVdunt»if(6e  9)lef)UHife.  5[Ran  ne^me  125  ff  3udet,  3imt,  Steifen, 
3itrouen  unb  5 ($ier,  rüf)tt  biefe»  Vi  ©tunbe,  baau  70  ff  geröftetcö,  gcftoßeueä 
©dnuarabrot,  aieße  auteßt  ben  ©d}nee  bon  5 ©iern  barunter  unb  bade  bie  ©pcife 
in  etiier  mit  iButter  au^geftricßenen  3'brm  V2  ©tunbe;  bann  nimmt  man  V-,  3^ufd)e 
fRotmeiii,  1 2turid)tetöffet  boCt  eingemad)te  Stirfcßen  unb  60  g 3uder,  tüßt  biei  fod)en, 
gießt  biefe  ©auce  barauf  unb  ftcUt  bie  ©peife  bamit  bi§  aum  9tnrid;ten  ßeiß. 


1547,  ©äiibitf(6c  9Jie6(fl>etfe,  Oie  ÜRaffe  befteßt  au§:  200  g 2Rebt, 
200  ff  Butter,  200  g 3udec,  12  ßiern  unb  1 l 2Ritd).  2Ran  rüßrt  ba§ 
ajteßt  mit  ber  2Ritd)  flat,  brennt  e§  mit  60  <7  SButter  auf  bem  g-euer  ab  (fieße  97r.  1544) 
unb  ocrbinbet  bie  SRaffe  ßeiß  mit  2 gatiaen  (Siern.  Oann  rüßrt  man  bie  übrige  SButter 
mitj?  ganaen  unb  8@etbeiern,  bem  3uder  unb  ber  abgeriebenen  ©rßate  einer  3itrone 
au  ©al)ne,  tut  bie  abgebrannte  ftRaffe,  fomie  ben  feften  ©cßnee  ber  8 ßimeiße  baau, 
füitt  mit  ber  l’ijfaffe  eine  glatte  gorni  breioiertel  Ooü  unb  bädt  bie  5Jfet)t)peife  1 bii 

IV2  ©tunbe  langfam  gar.  3u  biefer  SJfeßtfpeife  paßt  eine  2Ritd;*,  2Seinfd)aum*  ober 
Ö’riKßtfauce. 


15^8,  ©äc6fif(6e  992e61fMctfc  mit  fXKafvonen,  Oie  üRaffe  ift  biefetbe  mie 
in  y?r.  1547,  mir  fügt  man  nod),  el)e  man  ben  @d)nee  barunter  siefjt,  125  g serbrödelte 
bittere  unb  füße  iDtafronen  unb  nad)  belieben  100  g gereinigte  ©uttanrofinen  ßinau. 
SRan  gibt  bie  StReßtfpeife  mit  einer  35aniftenfauce  ober  einem  SBeinfeßaum. 


1549,  ©äthiiftße  99ieb(fi)eife  mit  ^6ototat>e,  Q§  geßöten  baau:  165  g 
9Reßl,  200  ff  ^Butter,  165  g 3uder,  125  g ge* 

riebeiie  (Sßofotabe,  10  Gier  unb  Vio  ^ SJfitd). 

SiRan  brennt  ba§  mit  bet  9D?iId)  ftar  ge* 
rüßrteSReßl  mit  ber  aSutter,  berSßofofabe 
unb  bem  3uder  auf  bem  Reiter  ab,  tut  ßeiß 
2 ganae  Gier  unb,  menn  bie  SlRaffe  erfattet 
ift,  8 gelbe  nebft  bem  fteifgefd)tagcncn 
©d)nee  üon  8 Giern  baau,  bädt  bie  ©peife 
unb  gibt  eine  Gßofolabenfauce  baau. 

1550,  Otcdi^olitdltcv  fOießlfiKife,  Oa§  @elbe  bon  10  Giern,  125  g 3uder, 
etma§  iBanitte  unb  ba§  5lbgeriebene  bon  einer  3itrone  rüßrt  man  Vs  ©tunbe  lang 
^ einet  tiefen  ©djuffet  unb  bann  au  biefer  SD'faffe  250  g ^artoffelmeßt  unb  bU‘»  au 
©d)iiee  gefd)lagcnc  2Bcißc  bon  10  Giern,  ^n  einer  mit  33utter  au§geftrid)enen  unb 
rcid)ticß  mit  geriebener  ©emmet  auSgeftreuten  Staffetotte  mirb  biefe^  mäßrenb  V,  ©tunbe 

bet  ni(^t  au  ftarfem  geuer  gebaden,  ber  33i0fuitfud)en  naditier  auf  eine  ©diüöel  ae* 
ftülpt  unb  mit  5Sanitlenfauce  aufgegeben. 

1551,  ©ijitianer  9SKc6lfi)Cife,  2Ran  quirlt  am  ötbenb,  eße  man  biefe 
©pei|e  baden  miti,  3 Gier  unter  1 l faure  ©aßne  unb  läßt  e§  auf  bem  A'i-'uer  au* 
fammentaufen,  baß  c§  gleicßfam  ^äfe  mirb.  Oiefen  gießt  man  bureß  ein  §aatfieb 
Oa§  Oureßgeftrießene  rüßrt  man  tag§  barauf  mit  150  g fein  geftoßenem  3uder 
100  ff  fein  geftoßenen  SRnnbeln,  100  g geriebener  Gßofotabe,  100  g «Butter,  ctmai 
geitoßenem  3imt  auf  bem  geuer  ab,  menn  erfattet,  feßlägt  man  ba^  Gielbe  bon  10  Giern 
^au,  rüßrt  e§  eine  gute  «iertelftunbe  lang,  aießt  bann  ba^S  au  ©d)nee  gefd)tagene 
&ciße  bon  6 Giern  barur.ter,  bädt  eg  in  einet  gönn  ©tunbe.  darauf  mirb  bie 

©peife  auf  eitie  ©d)üffel  gcftütpt  unb  mit  einem  ©uffe  bon  ©dioFolabe  übetioacn 
ober  man  gibt  Gßofotabenfauce  boau. 
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®ier*,  9lci8*,  ajlaig*  unt>  9Kef)lfpcifen. 


1KK2  bott  SÄlbatj^tot  mit  ß^ofolabc*  ©ie  ' 

126  g g^Effo^enero  unb*^but(figciie6tetn  ®d|roatäbtot  obEt  ^ ®g“* 

icr  ^ Oi.rför  19<S  n Cffiofolabc  obet  200  a ^ Sacao  unb  10  yterii- 

3Katt  rübrt  bie  SSutter  mit  bcn  Oetbeicrn  unb  bem  ©a^ne,  fügt 

sVa  l^^rtarTrot  unb  ben  fcften  @ct)nee  üon  10  (Siern  basu  unb  bacft  bic 

SWeWeifc  1 ©tunbe.  ©tnc  S^ofoloben- ober  SBeinfc^aumJaucc  paßt  am  beften  baju. 

1KKQ  «9^vltf<»^e(ll?betfe.  125  g Bucfer  tnirb  mit  10  (Sigetben 

(Eorfinum  afrüWf  bann  ^bt  min  sÄn^^  unb  125  ^ fein  gefcßnittene  3JianbeIn,. 
?00  Hefocbte  gerUene®  Kartoffeln  unb  2 ößtöffet  geröftete  geftoßenc  ©emmeln  basu,. 
^ulebt  bfn  l^nee  Von  10  eitnSßen  barunter  unb  läßt  bieg  in  einer  gut  mtt  Butter 
ouggeftric^cncn,  mit  (Semmel  auggeftreuten  f^orm  V2  ©tunbe  bacfen. 

1 9^ifldvtasf02el6U^eife.  2Jian  ne^me  V2  ^ fußen  fRaßm,  125  g 3w<^cr,. 

1 <prifE  1®3  tronÄ  ergeMnilten,  (»«ie  50  g fttfee  SWanbeln  unb  etwa 

kuitlE  obEt  3imt,  60  g (Ein  gEicDnUtEUEU  Sittouat  unb  ^ 4rtt<6tE  bu^  , » 

S^Sr^üffe®  SlbriM  unb  o fort,  fd)ütte  bie  ÜJtaffe  in  eine  gut  mit  »utter  aug- 
oeftricbenc  unb'  mit  ©emmellrumen  auggeftreute  Sortn  unb  feße  fie  ing  2Baff erhob,, 
um  fie  in  ®unft  ju  lochen;  oben  barauf  50  g SSutter.  SOtan  bedt  fie  feft  ju  unb  ba 

fie  IV4  ©tunbe. 

11'5'i  9Kan  ne:^me  V2  I ©a^ne  unb  loffe  fie 

,„«EU.  “uu -gi^Z'^?“  gEE6ftEtE6  geilogEUEj  SmEin  unb  eu6x  e «u 

hE.t«  ctpiipr-  lu  einem  biden  33rei.  ^oju  rußrt  man  125  g Söutter  unb  laßt  eg  lait 
SfEThE^XtEtbE  to  tübtl  mm  mit  6@tü4  gEftEgEuEu  SReHeu,  Etmaä  ge. 

ftnfepTt^m  Rimt  1 fein  aefcftnittene  ® 5^  ©d^aum,  rul^rt 

SeliTunb  taffe  eg  in  einer  mit  SButter  auggeftric^enen  gorm  1 ©tunbe  in  ber  ^pre 
baden.  2Kan  gibt  §agebuttenfauce  baau;  biefe  ©auce  toirb  mi^ 

butten  auggefcrnt/ mit  V2  I weißen  2öein,  nebft  ein  wenig  9’toie«o{  125  g öwcfit 
a cv^Mior  rt4>fpkt  1 Ritronenfdbate  baju  getan  unb  lod^n  laffen,  fobann  paffiett 
mau  frlaS«  Lei  ef  TaaÄ  uub^Eriieft  fie  mit  Eiuem  StaffEElöffEi  Eoa  »««- 
me^l,  weld^eg  in  weißem  Sßein  aufgelöft  worben  ift. 

1556  ©aaoflJCUe.  9Kan  läßt  125^  Kartoffetfago  l/„9«ter  9Kit  fb 
fteif  mte  mögtieß  aJgqueaen  unb  bann  wieber  abfü^ten.  5Jun  fc^kgt  wan  200  ^ 

»uttEV  SU  Icbaum,  tübtt  buä  ®e16e  uou  8 Sietu  mä,  mb  ! 

auf  Ruder  abgeriebene  ©d)ole  Oon  einer  Zitrone,  etmag  geftoßenen  3imt,  100  sr  fein 
geftoßenen  3uder,  ©ata  nac^  ©efeßmad  unb  ben  abgefü^tten  ©ago  boau,  a«teßt  ba 
au  ©c^nee  gefd)tagene  Söeiße  ber  ©ier.  ®ie  ©peife  muß  1 ©tunbe  baden. 

iRf»?  ßtitfaAe  §ierau  nimmt  man  250  g Sleig,  läßt  i^n 

V*  ©tunbe  lang  in  Sßaffer  auf  bem  fjeuer  Big  aum  Kochen  öie|t  bag  ©a^^^ 

tnicber  baoon  ab,  unb  quettt  if|n,  nebft  50  g 3uder,  einem  großen  <©tüd  3imt  unb  bO  g 
SButter  in  1«  obge!oc?ten  ffta^m  wä^renb  IV2  ©tunbe  auf  gelinbem  geuer  aug. 
(Sr  muß  bann  ablü^ten;  bog  barin  befinblit^e  ©tüd  3iwt  Wirft  man  Weg 
crIattetL  2Raffc  rüßrt  mon  bag  ©elbe  üon  8 ®i«n,  125  g 

töffel  Dott  ©ala,  fowic  auleßt  no^  bag  au  ©c^nee  gefeßtagene  iBeiße  ber  8 ®ter.  »ie)c 
l^ebtfpeife  bädt  man  auf  biefetbc  Seife,  wie  bie  üor^erge^enben,  in  einer  baau  paffen- 
ben  gorm.  9Kan  fann  eine  fRa^mfaucc  mit  Sanittc  baau  geben. 


■iDie  2Tlet)lfpeifen. 
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1558.  fHct^fpctfc  mit  %^ctitf(^aum.  2luf  ber  einfaep  bereiteten  9^eig» 
fpeife  mad)t  mau,  menn  fie  gebaden  unb  geftürat  ift,  einen  ginget  breit  bom  9Janbc 
.entfernten  tiefen  (Sinidjnitt,  pö^tt  bie  9teig|peife  mit  einem  ßöffel  aug,  ücrmifd)t 
ben  petauggenonunenen  iReig  mit  etwag  falter  Seinfd)aum-©auce,  legt  il;n  fc^idjt- 
lueife,  mit_eingemad)tcn  grüdjten  baawifdjen,  Wieber  in  bie  auggepöblte  ©peife,  be- 

ftreidjt  biefe  mit  bem  mit  guder  bermi)d)ten  ©iweißfe^nee  ober  mit  ©d;lagfabne  unb 
gibt  fie  falt  auf. 


1559.  fWeiöfPeife  mit  (Spfcln  oi)cr  ^tpritofen.  8—12  ^pfei  ober  ?lpri- 
fofen  fod)t  man,  naepbem  fie  in  ^älften  gefd^nitten  unb  gefdjält  finb,  mit  Saffer, 
3iidcr  unb  3iti^'^>ienfd)a(e  nur  palb  Weid)  unb  läßt  fie  rein  abtropfen.  iX)ann  füllt 
man  eine  ©d)icpt  üon  ber  fReigmaffe,  wie  fie  in  fRr.  1557  befeprieben,  in  eine  mit 
Sutter  auggeftrid)ene  gorm,  läßt  fie  im  0fen  nur  fteif  werben,  legt  eine  ©d)icpt 
grüdjte  barauf,  füllt  wieber  9Raffe  barüber,  bie  man  Wieberum  anbaden  läßt,  unb  fo 
fort,  big_  bie  gorm  üotl  ift  geßt  bädt  man  fie  im  Ofen  in  V4  ©tunbe  üollenbg  gar, 
beßreut  fie,  fobalb  fie  geftürat  i)t,  mit  3^*^^*^  unb  gibt  eine  Seinfd^aunifauce  baau. 

1560.  ÜRet^fpetfe  mit  91tarmc(at>c.  2Ran  wäfept  250  g fReig,  brüpt  ipn 
unb  fod)t  ipn  mit  IV2  ^ SRilcp,  Hein  gefd^nittener  SSanille 
unb  etwag  ©ala  Weid).  9Ran  ftreid;t  biefe  2Raffe  burd) 
ein  ©ieb.  Senn  fie  erfaltet,  mifd;t  man  160  g «Butter, 

10  (Sibotter,  200  g 3uder  unb  aulept  ben  ©dpnee  pinein. 

Ön  eine  gut  gebutterte  gorm  füüt  man  biefe  2Raffe  fepiept- 
Weife  mit  beliebiger  Obftmarmelnbe,  bädt  fie,  mit  Sutter  be- 

ftrid)en,  1 ©tunbe  im  Ofen  unb  ftreut  beim  2lnrid)ten  nur 
3uder  barüber. 


d^arlottenform. 


1561.  ^Itetingterte  9ici#fpeife.  250  ^ «Reig  werben  blambiert  unb  Wie 

9^fod)t.  Oer  auggefüplte  fReig  wirb  aber  nidpt  burdp  ein  ©ieb 
gejtricpen,  fonbern  nur  mit  4 aerquirlten  (Sibottern  bermifept.  Oiefe  «Reigmaffe  ftreidit 
inan  ^f  eine  gut  gebutterte,  flad)e  ©dfüffel,  gibt  beliebigeg,  frifd)  gefi^morteg  Obft 
ober  SRarmetabe  barauf,  fd)lägt  ben  ©dpnee,  mifi^t  ipn  gut  mit  3uder  unb  gibt  ben- 
felben  Uber  bag  Ob|t,  ftreiept  ipn  glatt,  fprißt  etWag  üon  bem  Seißei  alg  «Beraieruna 
barauf  unb  gibt  bie  ©cpüffel  in  ben  Ofen,  um  bie  Oberfläcpe  golbgelb  baden  au  laffen. 

1562.  ©peife  Pon  Otei^mept.  Qn  V4  ^ fetiter  ^itd)  rüi^rt  man  200  g 
mepl  glatt,  gibt  bieg  in  V2  I fod^enbe  SRilcp,  fügt  70  g «Butter  baau  unb  brennt  liier- 
üon  einen  glatt^  2:eig  ob.  Säßrenb  biefer  augfüpit,  rüprt  man  in  einem  «Rapf 
<0  g «Butter  au  ©apne,  fügt  125  g SERepl,  ben  auggelüplten  «Reigbrei  unb  8 (Sibotter 
baau,  ebenfo  oO  g flein  gefd)nittenen  gitronat  unb  etWag  ©ala.  9Zacpbem  bie  Seifi- 
ger au  ©epnee  baau  getan,  füüt  man  biefe  2Raffe  fd)icptweife  mit  geftoßenen  bitteren 
«iRafronen  in  eine  gut  gebutterte  gorm  unb  läßt  fie  2 ©tunben  baden. 

O .*  ©neöfpcifc  I.  2Ran  brauept  baau:  200  g ©rieg,  125  g «Butter,  200a 

3uder,  12o  g ©ultanrofinen,  10  ©ier  unb  V4  I SRilcp.  ®en  gut  gereinigten  unb 
gcDnietEn  toc^t  man  mit  bEt  SRitc^  unb  EinEt  sptifE  ©atj  tong^am  inEi.^  unb 

rupt  ft^r,  ruprt,  fobalb  er  beinape  gar  ift,  bie  33utter  unb  ben  guder  unter  unb  läßt 
Ipn  noep  etwag  foepen.  ^ft  er  erfaltet,  fo  rüprt  man  2 ganae  unb  8 ©elbeier,  bie 
abgeriebene  ©cpale  einer  gitrone,  bie  gut  gereinigten  «Rofinen  unb  auleßt  ben  fteifen 
©dmee  üon  8 ©lern  barnnter.  2Ran  bädt  bie  ©peife  in  einer  «Ranbfd)üffel  im  O en 
in  l ©tunbe  gar  unb  gibt  fie  naep  «Belieben  mit  einer  Seinfd)anm-,  3Rild;-  ober 
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@ier»,  9ici§»,  SWaiS*  unb  aJle^ljpcifen 


'^ruf&tfaucc  ©tott  bet  Ritronen|d^ciIe  fatin  matt  ^pfelfitißttfif)ale  ober  eirt^e  ge» 
ftoftene  bittere  5WattbeIn  att  bie  ÜJie^tJpeifc  rühren,  auc^  tool)l  ben  @rie§  mit  V»  ©tätige 
SBonitte  in  ber  5Kitcf^  augqueHeti  taffen  unb  fo  ben  @efct)macf  ber  5Wet)tfpeife  beranbcrn. 

1 k)0it  öilficd  II*  finb  baju  erforbertid)  t 250  g ®rie§, 

IV  l fWildb  *200  g 3ucter,  125  g SButter  unb  10  @ier.  2>er  ®rie§  mirb  in  ber 
L mdler  man  ^ augge^ogen  t,at,  mit  ber  Satter  unb  bem  3u^ 

fteif  au^gequotten  unb,  nacf)bem  er  erfattet  ift,  mit  4 gansen  ^ 

bunben  '^ann  formt  man  bon  ber  2Kaffe  auf  einem  mit  Mter  beftri^enen  Stecf) 

6—7  Söben,  bie  fo  groß  fein  müffen,  ba&  fie  bequem  in  bie  2Ket)tfpeifenform  ^^cin» 

Snb  befcbneibet  fie,  fobatb  fie  au§  bem  Ofen  tommt,  nocfimaB  .fJaHenb, 

Sacfen  etma§  auäeinanber  taufen.  2ßd^renb  ber  3eit  ^at  man  f 

mu§  bereitet,  mit  gereinigten  ^orintfien  unb  einigen  geftogenen 

ftreicbt  bie  ®rie§böben  mit  bem  5S)hi§,  tegt  fie  übereinanber  in  bie  mit  Satter  au§» 
geftrictjene  fjorm  unb  tagt  fie  im  Ofen  30  2«inuten  baden.  2»an  gibt  baju  eine 

gruc^tfaftfauce  ober  Stprüofenfauce. 

1 fUl^  J^trtnt0ftoetfe  125  g Satter  mit  8 (gibotterii  tüfiren  mir  Vs  ©tunbe 
te*l  i4aum*ä  a1  baSn  ge^n  tt.it  260  « feimS  Sattt.fft<me5t,  125  p an  einet  gitrone 
abgeriebenen  unb  fein  geftoßenen  3uder,  unb  oon  ben  8 ^ 

btie  ©peife  bereiten  Ltten,  brüten  mir  in  fiebenbem Jföaffer  12o,  ^««nbetn  f jd^^ 
fie  ab  ftonen  fie  bann  in  einem  großen  gjiörfer  fein,  inbem  mir  maljrenb  ©togenS 

0 oiet  §Lig  barunter  mifct)en!  baB  c§  ein  tocferer  2eig  mirb,  mit  ben  ^Kanbetn  ju» 
gteid)  geben  mir  auch  etma§  Sanitte  in  ben  ©teinmojcfer,  »nr  nun  atte^  be- 

reLt  fo  beftreid)en  mir  eine  Sortenform  mit  frifd)er  Sutter,  geben  Oon  ^r  sueyB  bc» 
fcbriebenen  Vaffe  bie  ^ötfte  hinein,  barauf  geben  mir  bie  mit  §ouig  gemqcoten 
SanbeTn,  bann  bie  ameite  §ätfte  ber  föiaffe  unb  taffen  fie  in  einer  nid)t  su  ^cig  n 
fRötire  bur(^  etma  Vi  ©tunben  baden;  ift  ic  gebaden,  fo  ftürjen  mir  fic  be^utfam  a f 

eine  ©d)üffet  unb  geben  fie  f)eiB  Jur  Safet. 

1 (%AA  991efil(bei?e  ä.  la  Figaro,  S'Umm  baau : 250  g ®rie§,  200  g Sutter, 
12  (gier  200  o 3uder,  IVio  ^ SKitii^  unb  125  g ©f|o!otabe.  3D?an  quillt  ben 
her  Sdv  mit  bir  Satter,  bem  3uder  unb  ein  menig  ©atj  au§  unb  oemifc^t  it)n, 
fobatb  er  fatt  ift  mit  ben  12  ©etbeiern  unb  ben  ju  ©d)nee  gefd)fagenen  SBeigen  ber» 
etben  Vann  tüü  Van  bie  2Kaffe  in  4 Seite,  rü^rt  ju  bem  einen,  ber  getb  bteibt, 

Gaffer  aufgetöften \^|o!otabe  braun,  ben  brüten  mit  etma§  ©o^cniae 
inbein  man  etmaä  fRofenmaffer  baau  tut,  unb  ben  oierten  mit  ©pin^atmatte  (5«r  9 
(irün  unb  tut  einige  fein  geriebene  bittere  fOlanbetn  baau,  iRun  fdjneibet  man  brei 
Söbcn  oon  Oblate *nocf|  bet  ©töge  bet  !0!eblft.ei(enfotm,  bie  man  ®'‘  ®“f 
aetwVn  nnb  einet  ißattone  oet(e(,en  bat,  (nttt  jnetft  bie  gelbe  SWaf|e  btnem 
unb  S)cdt  fie  mit  einem  Obtatboben,  bann  bie  rote,  bie  man  ebenfattS  mit  einem 

Obtatbobcn  bebcdt,  tjierauf  bie  grüne  unb  aule^t  bie  braune  ‘^affe. 

bie  9Ret|tfp€ife  eine  ©tunbe  im  SBafferbab  ober  im  Ofen  gebaden  ^at,  gibt  man 

fie  mit  einer  Sanittenfauce  aur  Safel, 

s , 

IKAT  mchi^^eiU,  2Bit  bebienen  un3  Heiner  gormen  in 

®eftatt  oon  üRufc^etn  unb  netimen  ungefähr  250  g frifc^e  Sutter  in  eine  Slbtreibe» 
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fd)üffet,  geben  125  g auf  einer  3itrone  abgeriebenen  unb  feingeftogenen  3uder  ba» 
au,  1 ganaeg  (gi  unb  1 Sotter  unb  rühren  eg  1 ©tunbe  taug,  bann  geben  mir  250  g 
feineg  ^artoffetmel^t  baau,  fataen  eg  ein  menig  unb  arbeiten  ben  Seig  recpt  gut  burd)’ 
bann  geben  mir  i^n  auf  ein  fRubetbrett  unb  fc^neiben  i^n  in  Heine  ©tüdcben,  otg» 
bann  nehmen  mir  bie  oben  ermähnten  SD?ufdbeIförmd)en,  ober  überhaupt  fotd)e 
3örmd)en,  bie,  menn  • gebaden,  eine  ^ö^tung  aur  Stufna^me  ber  ÜBeincreme,  mit  ber 
fie  gefüttt  merben,  entfialten.  2Bir  brüden  ben  Seig  in  jebeg  ber  ^örmdien  ein 
fcpneiben  lfm  oben  runb  ab,  tegen  fie  auf  ein  Sadbtec^  unb  taffen  fie  bei  nicht  au 
heiler  9?öf)re  gotbgetb  baden,  ©inb  fie  gebaden,  fo  ftüraen  mir  fie  aug  ben  3-örm» 
eben  unb  bereiten  fotgenbe  (greme:  2Bir  nehmen  Vs  I ftarfen  SBeigmein  (am  heften 
eignet  fich  baau  ber  ftRugfatetter),  geben  100  g auf  einer  3iüone  abgeriebenen  unb 
fein  geitoBenen  3uder,  3 ©Blöffet  ooü  feineg  ßartoffetmeht,  etmag  geftoßenen  Rimt 
unb  ©emüranetfen,  fe^en  eg  unter  beftönbigem  fRühren  aufg  ^^uer  unb  rühren  eg 
fo  lange,  big  eg  anföngt,  bid  au  merben;  bann  nehmen  mir  eg  oom  geuer,  fütten 

eg  heiB  in  bie  ^thadtnt  f^afta,  orbnen  eg  fchön  auf  eine  ©chüffet  unb  geben  eg  recht 
heiB  aur  Safel.  ’ 

1568,  $ÜVftenfO(6,  lOO  g füBe,  15  g bittere  SRafronen,  125  g Sigfuit 
merben  gona  fein  geftoBen  unb  mit  25  g feingehadtem  3itronat  auf  fchmachern 
^euer  in  1 l füBem  fRaptn  au.  einem  biden  Srei  Oerrührt.  Stuf  einer  ©ibüffet  er» 

r?“”  Sigetbe  baau,  aieht  ben  fteifen  ©chnee  Oon  8 (gimeiBen  hinburdi, 
ruüt  bie  ÜRaffe  in  eine  gut  gebutterte,  mit  3uder  auggeflreute  gorm  unb  bädt  fie 

bet  mäßiger  §iße  tangfam  gor.  ©eftürat,  beftreut  man  bie  ©peife  mit  etmag  Sa» 
mtteauder. 

1569,  (eine  Shüringer  ©peife).  (gine  irbene  Sratpfanne  mirb  ftarf 
mit  Sutter  auggeftrid)en  unb  eine  ©chicht  oon  bünngefchnittenen  ©emmetfdheiben 
hineingefegt.  Darauf  tut  man  Sutterffümpdhen  unb  ftreut  nun  ein  menig  ©ata  unb 
etmag  3uder  unb  3imt  barauf,  mocht  eine  bide  (giertuchenmaffe,  gießt  biefe  hinein 
mirrt  frifcheg  ober  getrodneteg  Obft  baau,  fegt  mieber  eine  ©chicht  ©emmetfebeiben 
barüber,  tropft  noi^mafg  Sutter  barauf  unb  ftreut  mieber  3uder  unb  3iuit  barüber. 
yeßt  quirft  man,  je  nach  ®röße  ber  Sfanne,  einen  hafben  ober  einen  ganaen  fiiter 
^ifch  mit  2 ober  4 (giern,  einigen  ßöffefn  9Rehf  untereinanber  unb  gießt  bieg  bar» 
Uber.  Die  ©peife  mirb  in  gut  burdhheiatem  Ofen  IVs  ©tunben  Qthaden. 

cm  1570,  ä Ja  djatorOndft,  2Ran  rührt  3'  (gBföffef  oott 

^eht  mit  4 ganaen  unb  4 (gibottern  unb  V*  l mid)  ab,  fottte  eg  au  bid 

fein,  fo  9mßt  man  nod)  etmag  SRifch  in,  fobann  merben  Sfinfenomefetteg 
booon  gebaden,  menn  fie  fertig  finb,  in  Heine  oieredige  ©tüde  gefdmitten 
in  heißem  ©chmafa  fchön  getb  auggebaden  unb  bann  auf  fßapier  gefegt,  um  au  ent» 

fetten.  Unterbeffen  feße  man  1 l fRahm  mit  einem  ©tüd  Sanitte,  200  o'3uder  unb 

fochen;  nun  tut  man  bie  auggebadenen  Omefette» 
ftude  hinein,  faßt  eg  einmaf  auffochen  unb  fegiere  eg  mit  12  (gigefb  in  einer  gut 
mit  Sutter  auggeftrichenen  unb  mit  3miebad  auggeftreuten  gorm.  (gg  mirb  eine 
hafbe  ©tunbe  oor  bem,  Sfnrichten  in  ben  Ofen  gefeßt  unb  geboden. 

, C, . **!*,'^  «Sne  eiw.  3n  250  g SBimet 

man  20-22  ©tüd  feßone  mürbe  tpfef,  feßneibet  fie  in  Siertef  unb  bTefe,  na^Lm  fü 
oon  ben  Semen  gereinigt  finb,  in  ©eßeiben.  ferner  nimmt  mon  250  g fein  gc» 


i 


(Sier^  STliiS«  unb  3D1c^l[pcifen. 

fto^enen  Bitcfet,  luelc^er  mit  etmaö  ßimt  unb  bcr  auf  ^ucfer  abgeriebenen  (Scbale 
einer  3itrone  bermengt  ift,  nebft  250  g groffe  unb  Heine  fRofinen.  ^ierju  mät)H 
man  eine  g-orm,  metrf)e  mit  biefer  fJJIaffe  bott  angefüttt  merben  fann,  ftreidjt  fie 
rei^lid^  mit  33utter  au§,  legt  auf  ben  33obeu  bcSfetben  einen  Keinen  ginger  bicf 
bon  bem  geröfteten  33rot,  beftreut  biefeS  mit  bem  ermähnten  guder  fef)r  veidjüd),  bei?^ 
gleiten  mit  etma§  fRofinen,  belegt  biefe  um  ein  menige^  p^er  aB  einen  ginger 
breit  mit  tpfelfdbeiben,  beftreut  biefe  mieber  reid)üd)  mit  guder  unb  fRofinen,  biefe 
mieber  mit  Srot  unb  fäpt  bamit  in  biefer  Orbnung  fort,  bi§  bie  gorm  boU  ift. 

mirb  äugebedt,  in  eine  pip  fRöpe  geftettt  unb  bie  9Raffe  barin  in  IV2  ©tunben 
gebaden.  93eim  Umftürjen  töft  man  ben  fRanb  be§  @ebäd§  mit  einem  aReffer  unb 
gibt  bie  ©peife,  reicplicb  mit  guder  unb  gimt  beftreut,  äu  Sifdie. 

1572.  9Ran  !od)t  eineu  fteifen  ^[pfetbrei,  ungefäp  345  g 
an  ®emid)t,  rüpt  baju  250  g fein  pftogenen  guder  unb  abgeriebene  gitronenfdiale. 
a?a(^bem  bieg  bödig  fait  gemorben  ift,  rüpt  man  fteifen  ©d)nee  bon  12  (Siern  baju, 
tut  biefeg  in  eine  3iffiette  bon  ^oraedan  ober  ©teingut,  fo  baff  ber  ©c^nee  bergförmig 
barüber  I)inreid)t,  überftreut  ip  reid)Ip  mit  gefiebtem  guder  unb  mad)t  mit  einem 
fdiarfen  SReffer  (ginpnitte  barin,  bie  ber  Sänge  nad)  pruntergepn  unb  einen  god 
breit  boneinanber  entfernt  finb.  gn  einer  npt  ju  pipn  9iöpe  mirb  biefeg  bann 
in  25  SOHnuten  gebaden  unb  im  gad  bie  obere  ©eite  gu  fd)ned  fid)  bräunt,  mit 
einem  ©tüd  Rapier  bebedt.  8lug  ber  SSadröpe  mug  eg  gteid)  2:i)c^e  ge* 
geben  merben. 

1573.  £mittCttf«^ttCC.  tiefer  mirb  bon  Ouittenmug  mie  in  borprgepnber 
fRummer  bepnbett  unb  gebaden. 

1574.  ^iaftattienf^cifc  (awaronen).  ®ie  äupre  prte  ©d)aie  bon  500  g 
aRaronen  mirb  abgefd)nitten,  erft  (Sinfdinitte  über  Sreuj  gemacht,  bie  letzteren  bann 
in  todjenbeg  Söaffer  gemorfen,  big  fp  bie  itotiit  ©d^ale  teid)t  abftreifen  täBt,  biefe 
nun  fo  rafd)  mie  mögüd)  entfernt.  ®ann  jerftopn  mir  bie  aRaronen  im  aRörfer  unb 
bringen  fie  in  eine  2tbtreibefd)üffet,  geben  125  g frifdje  ungefaiaene  «Butter,  2 (Si* 
botter,  125  g ouf  einer  gitrone  ober  Orange  abgeriebenen  unb  feingeftopnen  guder 
baau  unb  rüpen  cg  V2  ©tunbe  gut;  autn  ©d)Iuffe  geben  mir  nod)  4 große  ftpfet 
ober  Sirnen,  gefd)ält  unb  auf  bem  fReibeifen  gerieben,  mie  aud)  ben  feftgefd^Iagenen 
©d)nee  bon  ben  5 Gimeiß  baau,  bermengen  adeg  red)t  gut  untereinanber,  beftreid)en 
bann  bie  baau  geprige  gorm  mit  frifd;er  ung’efalaener  «Butter.  2ßir  legen  einen 
«Boben  bon  aRürbeteig  in  bie  gorm,  barauf  bie  Slaftanienmoffe,  barüber  mieber  Seig* 
ftreifen  unb  baden  bie  ©peife. 

1575.  Äattoffclf^cUc.  250  g Kartoffeln  merben  gerieben,  ^n  einen  2opf 
berrüpt  man  6 (Sigetb  mit  125  g guder,  20  g geriebenen  aRanbetn,  ber  abgerie* 
benen  ©d)ale  einer  gitronc  unb  ben  Kartoffeln.  a?ad)bem  bieg  20  aRinuten  ber* 
rüpt  ift,  gibt  man  ben  ©djnee  baau  unb  bie  aRaffe  in  einer  mit  iButter  beftrießenen 
gorm  in  ben  Ofen.  SBenn  gebaden,  ftürat  man  bie  ©peife,  gibt  Stprifofen  ober 
^imbeermarmelabe  barauf,  fd)Iägt  3 «Beißeier  a«  ©d)nee,  ben  man,  menn  fteif,  mit 
guder  unb  aRarmelabe  bermifd)t,  barüber  gibt  unb  nod>  8 aRinuten  baden  läßt. 

1576.  ($4>cifc  Kartoffelmehl.  9Ran  loc^t  1 l aRUeß  mit  125  g aer 
ftoßenen  aRanbetn,  Sanide,  fügt  baau  3 (Sßtöffet  Kartoffetmep,  bag  man  in  etmac- 
aRilch  Har  gerüpt  pt,  unb  läßt  bieg  tüd)tig  burc^foc^en.  2Benn  crfaltct,  gibt  man 
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^ äerquirttc  (gier,  1 ®ta§  (S^errq  ober  9?um  baju  unb  bäcft  bie  ©oeife 
30  SWtnuten  in  einet  gut  gebutterten  g-orm. 

^ «©cmmclf^ieifc  a la  Josepha.  2Ran  nimmt  4 ^OTilc^brote,  bie  in 

Gaffer  cingeraeidjt  unb  au^gebrücEt  finb,  rül;rt  fie  auf  bem  geuer  mieber  trocfen  su 
Sranbteig;  fobann  ftedt  man  fie  fatt;  rüfirt  bann  125  g 33utter  ntit  6 ganaen  (giern 
au  ©(f)aum,  gibt  1-5  g ^acfer,  etma3  unb  3itronenfd;aIe  baau,  beSgteicben  20  q 
bittere,  fein  geftogene  jJJtanbeln,  bann  ben  Seig  rec^t  gut  barunter  gerührt,  bafi 
er  rec^t  Statt  Ot  unb  ^uiit  bie  ©peife  in  einer  au^geftric^enen  unb  mit  ©emmelfrume 
ober  yJJanbelftiften  unb  auSgeftreuten  gorm  V2  ©tunbe. 

I 2Sir  neffinen  125  g §afetnugEerne,  fd)neiben  feben  in 

4 ©tude,  geben  fie  in  eine  eifernejßfanne  auf  fdfmac^e  glamme  unb  laffen  fie  unter 
beitanbigem  Umru^ren  braun  rö|ten;  e§  mug  jebod)  borfic^tig  unb  langfam  gefdieben 
unb  bie  ßerne  mu|)en  nur  eine  hellbraune  garbe  befommen.  ©ann  fto&en  mir  fie  in 
tnnem  2Jior|er  recht  fein.  Wir  laffen  Va  I gute  ©ahne  fieben,  geben  bie  geftofeenen 

ilJuBferne  hinein  lauen  eä  ungefähr  3 2)iinuten  unter  beftänbigem  Stühren  ?o*en  unb 

unfängt  bicE  au  merben,  bom  geuer  hinmeg,  giegen  e§  in  eine 
Jbtreibefchuiiel  unb  laffen  e§  auäEühlen.  ^namifdhen  ftogen  mir  250  g 3ucfer  mit 

eacaomehl  unb  125  g ungefalaene  Sutter  baau, 
treiben  e§  ©tunbe  glatt  ab,  rühren  audf  nod)  6 (gibotter,  60  g Stofinen,  etmaö 

geftogenen  3iuit  unb  ©emüranelEen,  geriebene  50tu§Eat=* 
nuB,  3 Soffel  bolC  feft  gefchlagenen  ©chnce  baau,  berrühren  aüe§  recht  gut  unter- 
mianber,  beftreidhen  bie  bcmuBte  ©peifeform  mit  frifi^er  SSutter,  legen  1 ©dicibe 

iSturbeteig  hinein,  barauf  bie  abgerührte  Sltaffe  unb  bacfen  bie  ©beife,  über  bie  mir 
noch  1 2^eigblatt  bedEen  Eönnen,  1 ©tunbe. 

? ,,  ®iei'e  ©peife  Eann  fomohl  bon  frifchen,  al§  ein- 

gelochten  jlpriEofen  bereitet  merben;  macht  man  fie  bon  frifdfen  g-rüchten,  fo  muü  man 

Slhwrnfpn^  gereift  finb.  Sltan  nimmt  etma  12  ©tücE  fdföne  groge 

Slprifofen,  f^alt  bie  §aut  ab,  entfernt  bie  terne  unb  treibt  bie  StpriEofen  mit  375  ^ 

gegopnem  3ucEer  ober  §onig  ab.  ©inb  bie  StpriEofen  gut  abgetrieben,  fo  fchlägt  man 
4 ßibotter  hinein,  gibt  2 in  SBeigmein  eingemeiegte  unb  aulgepregte  ©emmeln  baau 
unb  rührt  ed  abermals  recht  gut  burch;  fchtieBlidf  aerfchneibet  man  100  o SJiftaaiL 
in  nicht  au  fleine  ©tucEen,  mifdft  fie  au  ben  StpriEofen,  gibt  noch  etmaS^  geriebene 

geftfllagenen  ©egnee  baau,  beftreidft 
bann  bie  «adform  mU  frijdfer  58utter,  legt  ein  Xeigblatt  bon  mürbem  Xeig  hinein, 

gibt  bie  abgetriebene  Sliafic  barauf  unb  amar  fo,  bag  fie  überaü  hübfd)  gleichmägig  auf- 

einige  ©tüdc  SSutter  unb  bann  abermals  eine  ©djeibe  9}iürbeteio 
adftet  barauf  bag  baSfelbe  bie  ©peife  genau  bebecEt,  ftettt  fie  in  bie  Stölfre  unb  lägt  fie 

au=T?r^  ©tunbe  bacEcn;  ift  bieSJEaffe  gcbacEen,  fo  nimmt  man  fie 

harr.iw  ft"  Suten  Sium  ober  SSiabeiramcin 

auS  frifchen  fpflaumen  bereitet  merben.  ' 

1580.  ^unte  100  g altbadEne,  Pon  berSiinbe  befreite  ©emmeln 

rührt  man  mit  2 Obertaffen  ^ilch  in  einer  Slafferoüe  auf  bem  geuer  ab.  ^ft  be? 
©emmelbrei  auSgeEühlt,  Permifcht  man  ihn  mit  100  g 33utter,  100  g RucEer'^G  (gi- 

w » q <S<i^uee  ber  6 (gier  barunte?  unb  teilt  bie 

JJfaffe  in  3 Xeile.  Oen  erften  lagt  man  mie  er  ift,  be:j  aiueiten  Permifcht  man  mit 

3J^oracnftern, 

26 


386 


\stct«,  anud)»,  'Jici§=,  ui:ö  aT?d)lfpeifen. 


(Itiüfolabe,  bcn  brittcn  färbt  mau  mit  aUfirmeSfaft  ober  God)eniffentmItut.  ^un  buttert 
mon  eiue  ©peifeform  gut  au^,  legt  je  eine  Seigplatte  ^iuciu,  barixbet  eiuc  ^)blate, 
banu  bie  smeite  patte,  treuut  fie  micbcc  burd)  eiue  Dbiatc  uub  oben  bie  britte 
glatte.  9^uu  bädt  mau  bie  ©pcife  1 ©tuubc  uub  gibt  baju  G^aubeoufauce. 

1581.  9lurn0cröcr  3u  250  gauj  feingefto Beuern  uub  ge^ 

fiebtem  Suder  fügt  mau  10  (Sibotter,  ettidje  geftoBene  Steifen,  eiu  netneg 
©tüdd)en  etma§  3imt  unb  5)hi3fatbtiite  uub  ba§  atbgeriebeue  üou.  1 3itrouc, 

>ueld)e5  sufammeu  iu  eiue  ^afferollc  getan  uub  auf  fd)mad)et  g-Iamme  mit  einem 
©d)tagbefen  bid  gefd)tagcu  mirb.  ?J^aii  nimmt  e§  bann  oom  ö'<^«er  meg  uub  fcplagt 
bie  aJZaffc  iiuauögefeBt  fort,  bi§  fie  oöüig  !att  ift,  mobei  mau  fetjen  muB,  baß  bie 
9JJa))'c  recl)t  ftodig  luirb.  hierüber  rüf)rt  man  150  g braun  geröftetey,  gcjtoßeneic»,  oureb^ 
gefiebteS  33rot  uub  50  g ^artoffeinicBf,  tut  biefe  3D^affe  iu  eine  ®“^er  au3- 
geftrid)ene  uub  mit  geriebener  ©eutmel  au^geftreute  ©peifeform  uub  badt  bie  ©pei)e 

V4  ©tuubeu. 

1582.  muWmciH  mit  dhotoiaU  ocfilttt.  3Ran  bereitet  einen  büuu 
aitggeroüteu  3hibeüetg,  beu  mau  uad)  33eacbeu  fingerbreit  ober  nocp_  fd)mater  )d)neibet. 
9Jtau  lüBt  beufeibcu  in  fiebeubem,  eiu  menig  gefalaeuem  SSaffer  auffod)eu,  jcputtet  bie 
afubelu  auf  eiu  ©ieb,  übergieBt  fie  mit  faltem  25affer  uub  töBt  fie  abtropfen.  yeuu 
serrübrt  mau  iu  einer  ©d)üffel  125  g »utter  ä«  ®at)ne,  feplägt  4 Gibotter  fitneiu, 
300  q Bilder  uub  barunter  bie  aJubetn;  juteßt  sie^t  man  beu  ©c^uee  bet  (Siet  burep. 
‘^nbe§  reibt  man  gute  SSanitteud}ofoiabe  uub  tod)t  fie  mit  Vi  ^ <Saf)ne  ju  (Sterne, 
febmiert  eine  gotm  mit  Sutter  au§,  beftreut  fie  mit  geriebenen  uub  feiugejadten 
ajjaubetu,  füdt  eine  ©d)icbt  ber  ajubelmaffe,  eine  ber  (St)afoIabe  hinein,  uncberholt 
bie§  uub  bädt  bie  ©peife  V2  ©tuube  auf. 

1583.  mit  ajlrtnbdn.  25on  2 gausen  (Sieru  mad)t  mau  mit 
bem  nötigen  2JJehi  fein  gefchnittene  9hibetn,  läBt  bie  9}ci(d)  mit  V2  ©tauge  «autde  auf* 
fodieu  uub  fd)üttet  bie  ajubetu  unter  fortmährenbern  9iühren  hinein,  ©inb  fie  beinahe 
aufgequotten,  fo  tut  mau  165  g 3uder  uub  125  g Sutter  baju,  ^Bt  fie  nod).  ein 
2SeiId)eu  tocheu  uub  berbinbet  fie,  menu  fie  üom  geuer  fommen,  mit  2 gau5cu  (Siern; 
bod)  muB  man  bie  SSatiiüe  öother  heraulnehmeu.  ©obatb  bie  fj^ubetu  erfaltet  fiub, 
rührt  mau  ba§  dietbe  öou  8 (Sieru,  geftoBene  2JianbeIn  uub  äuleßt  beu  ©chnee  ber 
8 (SimeiB  baju,  bädt  bie  2Jiaffe  iu  einer  mit  SSutter  auSgeftridjenen  gorm  1 ©tuube 
uub  gibt  eiue  ißauilleufauce  baju. 

1584  9ltt^c^fi>cifc  ä la  Palfi.  9^ad)bem  mau  bon  2 ganjeu  uub  2 ©elb- 
eiern mit  bem  nötigen  9JJeht  feine  aiubetu  bereitet  t)at,  bädt  man  biefelbeu  in  ge* 
Härter  SSutter  §u  fchöner  garbe  uub  läBt  fie  auf  einem  Sogen  Söfchpapier  abtropfen. 
*^u  ber  aufgefoditeu  ©ahne  läBt  mau  eiue  ©tauge  Sauille  au^jieheu  uub  bann  er* 
lalteu,  uub  rührt  fie  mit  einem  (SBlöffel  9JJehl,  8 (Sibotteru  uub  bem  3uder  Har 
uub  auf  bem  f^uer  $u  einer  äiemlich'  bideu  uub  glatten  (Sreme  ab,  meld)e  man  mit 
einem  ©tüddjen  recht  frifd)er  Sutter  bcrmifd)t.  2Zun  tut  mau  beu  gröBteu  2:eil  ber 
gebadeneu  iliubclu  mit  ber  (Sreme  fd)ichttbeifc  iu  eine  mit  einem  Seigraub  berfehene 
©diüffel  uub  läBt  fie  im  Ofen  nur  heiß  luerben,  ohne  511  baden.  Seim  Slurichten 
ftreut  mau  bie  noch  übrigen  5?ubeln,  bie  mau  im  Ofen  h®^B  gehalten  uub  mit 
geftoBenem  3uder  beftreut  hot,  barüber. 

1585.  Wubclf^CtfC  ä la  Noailles.  Sou  200  g 3D?ehl,  ein  menig  3ucfer, 
1 (Si  uub  2 (Sibotteru  mad)t  man  einen  >Ceig,  meld)cu  man  bünn  auärotlt,  9iubeln 


®ie  iCtehlfpcifen. 
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babon  [(hnetbet  unb  biefe  in  heiBer  Sutter  hedbraun  bädt.  5Kan  legt  fie  bann  fdiicht- 

mei|e  mit  Heingefd)mttener  3itronenfd)ale,  SD^anbeln  unb  Korinthen  in  einen  Sutter* 

migranb,  überfüllt  fie  mit  einem  3D?il^guB,  uub  bädt  fie  auf  nicht  au  heiBem  geuer 
in  3/4  ©tunben.  / o / y o 

. , . ***>«  Wein,  fraitjöfif«.  ©chäle  tpfel  unb  fchneibe 

leben  in  4 ^eile,  ba§  Kernhaus  heraus,  fobann  laffe  fie  in  Sutter  unb  3uder  siem- 

lid>  meich  fdjmoren;  bann  ftreiche  eine  gorm  fehr  bid  mit  Sutter  auS,  belege  fie 
mit  ©emmel|d)eiben,  lege  bie  ^pfel  hinein,  barauf  groBe  fRofinen,  3uder  unb  fein 
gefd^nittene  3itroncnfchale,  bann  mieber  älpfel,  unb  fahre  fo  fort,  bis  bie  gorm  bod 
ift;  bie  oberjte  ©d)icht  ift  bon  ©emmelfd}eibcu.  !j)te  (Sharlotte  mirb  1 ©tunbe  auf 
bem  OreifuB  in  einer  heiBen  fRöhre  gebaden.  ' 


©ic  befteht  aus;  100^  ge- 

trodnetem,  geftoBenem  unb  burd)ge|iebtem  Sumpernidel,  165  g Sutter,  1 l iSpfelu 

©ultanrofineu.  IRachbem  man 
^e  aipfel  geichalt  unb  bon  ben  Slernhäufern  befreit  hat,  fchneibet  man  fie  in  feine 

©djeiben  unb  laßt  biefe  mit  100^  3nder,  auf  bem  man  bie  ©chale  einer  Zitrone 
abgerieb^  f)at,  mit  35  g Sutter  unb  cm  menig  SBaffer  mei(^  unb  retf)t  fur^  ein- 
lochen.  Oann  rührt  man  bie  übrigen  130  g Sutter  ju  ©ahne  mit  ben  (Sibottern,  bem 
3nder,  ben JRofinen,  ber  (Shofolabe  unb  bem  ißumpernidel,  barunter  baS 
SlpjelmuS;  nun  mi)cht  man  leicht  bcn  ©d)nee  baau,  füdt  bie  2Raffe  in  eine  mit  einer 
gut  bebutterten  fßapierpatrone  auSgelegten  gorm  unb  bädt  fie  1 ©tunbe. 


11/  , 2Ran  gebraucht  baju:  250  o 2Rehl 

1 A j ^cild),  200  g Sutter,  100  g ^uder  unb  8 (Sier.  9Ran  rührt  baS  2Rehl  mit 

fKil^  Har  unb  mit  ber  Sutter  unb  bem  3uder  au  einem  fteifen  Srei  auf  bem  geuer 

ab,  ben  man,  menn  er  erfaltet  ift,  mit  4 ganaen  (Siern  unb  4 (Sibotteru  berrührt  unb  baoon 

beftricheneS  Sledh  hanbbreite,  red;t  bünne  ©treifen  ftreicht.  SDiefe 

baett  mon  «J<^t  äu  heiBen  Ofen  gelbbraun,  fchneibet  fie  marrn  oom  Sie*  unb 

in  fingerbreite  (Streifen,  legt  fie  md  gereinigten  Korinthen  fchichtmeife  in  eine  gorm 

unb  gieBt  fo  btel  laumarme  gefüBte  SRilch,  in  ber  man  V2  ©tange  Sanide  hat  auS- 
atehen  laifen,  als  bie  ©chmanferln  einaichen  fönnen.  2Ran  richtet  fie  fo  loder  mie^rnög- 

Sanidenfauce”^^^  deftreut  fie  mit  3acEer  unb  3ioit  unb  gibt  fie  mit  einer 


8 ^ gerührter  Sutter  gibt  man 

8 (Sigelb,  mi|d)t  0—6  in  2Rild)  gcmcichte,  gut  auSgebrüdte  Srötchen,  125  q Ruder 

3itronenicha(e,  125  g geriebene  2Ranbeln,  ben  ©chnee  ber  (Sier,  nachbem  adeS  g?t  öer* 

ruhrt  Ift,  barunter.  §ierau  mifd^t  man  auleßt  1 l Balberbbeeren.  ®ie  9Raffe  mirb 

in  eine  gut  gebutterte  gorm  getan  unb  V/,  ©tunben  in  mäBig  heiBem  Ofen  gebaden. 

0lu6s  SRanbelfeult^en.  9Ran  nimmt  250  g SafelnuBfernc 

r ouch  2Ranbeln,  mifcht  fie  mit  einer  ©erbiette  gut  ab  unb 

toB  fie  famt  ber  braunen  ©chale  recht  fein;  bann  gibt  man  fie  in  eine  Slbtreibe- 

f^djuffel  unb  fugt  2o0  g $onig  unb  8 ©ibotter  baau,  treibt  cS  V2  ©tunbe  ab,  gibt 
ann  nod)  125  g ©acaomehl,  bon  V2  Orange  bie  fein  gefchnittene  ©chale  ^/®  SEeelnffpT 
geftoBenen  3it«t,.  1 3D?efferfpihe  geftoBene  ©emüranelfen,  ungefähr  60  g Ouittenläfe 
6 g 3itrona^  beibeS  fein  gefdhnitten  unb  ben  feftgefchlagenen  ©chnee  bon  8 (SitoeiB 
baau,  bermifcht  adeS  re^t  gut  untereinanber;  bann  beftreicht  man  bie  baau  geeignete 

26* 


338  ©er*,  5D1ild)»,  9tei§»,  a^aig^  unb  2JJef)lfpeifen. 

33acfform  mit  frifd)er  ungefatscncr  33uttec  unb  legt  einen  STeigboben,  melcfiet  jebo^ 
nur  au§  9Jie^I  unb  SBan'ec  befiele  unb  ganj  bünn  au^gemalft  ober  aud)  au^ge^ogen 
unb  getrodnet  mürbe,  Ijinein,  gibt  bann  bie  abgetriebene  3!JZaffe  barauf;  oben  auf  bic» 
fetbe  legt  man  erft  einige  ©tüdd^en  SSutter  unb  bann  abermals  ein  fo(d)eS  2:eigbiatt, 
meldjeS  bie  ganje  <5))eife  genau  bebeden  muß.  ©iefcS  2eigbiatt  bient  baau,  baß  bie 
©peife  beim  SBadcn  nid)t  anbrenne,  ober  aud^  ä«  merbe;  eS  mirb  burd) 

bie  barunter  gelegte  SSutter  beim  25aden  in  ein  mürbeS  Statt  umgemanbett  imb  muß 
baßer  ju  biefem  ^rnede  nur  auS  9Jteßt  uub  SBaffer  befmßeu.  ^ft  bie  ©peife  in  biefer 
Sßeife  eingefüCtt  morben,  )o  gibt  man  fie  in  bie  Sadrößre  unb  läßt  fie  bei  nid)t  ^jU 
ftarfem  ^^uer  1 ©tunbe  baden,  stimmt  man  fie  auS  ber  9tößre  auf  bie  <Sd)üffet, 
fo  gießt  man  3 (Sßlöffet  guten  9tum  ober  9)Jabeira  baruber. 

1591*  9iciÖ.  280  g befter  blancßierter  fReiS  mirb  mit  SBaffer 

nidßt  gonj  meid)  gefo(^t.  ®arein  mifd)t  mau  140  g 3^der,  20  g Sutter,  3 Söffet 
ßeißeS  SBaffer,  ben  ©aft  1 Drange  unb  1 3iti^one  unb  läßt  eS  auffod)en.  ©obatb 
bieS  abgefüßtt,  fügt  man  2 Söffet  fRum  äu.  grtattet  auf  eine  gebutterte  ©d)üffet 
geßäuft,  mirb  tagenmeife  ?tprifofenmarmetabc  basmifdjen  geftrid)en.  200  g feinfter 
3udermitb  mit  bem  feften  ©d)uee  üon  3 (Sieru  gemifct)t,  ber  9?eiS  bamit  bebedt,  mit 
geßadten,  geauderten  9Ranbetn  überftreut,  in  mäßig  marmem  Ofen  feßr  tangfam 

gebaden. 

1592*  ilivfdjfpcifc*  ®d)öne  große,  gut  gereifte  Slirfd)eu  geben  mir  in  einen 
großen,  fteitrernen  Sopf  unb  jerrüßren  fie,  bann  geben  mir  fie  in  eine  ßafferolte,  baau 
250  g an  einer  3itrone  abgeriebenen  3uder  unb  taffen  eS  auffod)en.  ungefäßr 

1 ©tunbe  gefod)t,  bann  geben  mir  e§  auf  eiu  feßr  feine»  ©ieb  unb  ftreießen  eS 
burd).  fRun  reiben  mir  3 ßarte  ©emmetn,  begießen  fie  mit  3 Söffetn  fRum  unb 
geben  fie  mit  bem  S?irfcßfafte  in  eine  9tbtreibcfd)üffet,  tun  125  g geftoßeneJRanbetn, 
3 Dotter  baju  unb  treiben  eS  Vs  ©tunbe  ab;  auteßt  geben  mir  noeß  3 Söffet  feines 
9Reßt,  ben  feftgefd)tagenen  ©d)nee  oon  3 (Simeiß  baau,  oerrüßren  eS  gut,  beftreießen 
bie  Sadform  mit  frifd)cr  Sutter,  tegeu  ein  trodeneS  Deigbtatt  ßinein  unb  oetfaßren 
mciter  nad)  bet  bereits  auSfüßrtid)  angegebenen  äBeife. 

1593*  eitöUftftC  35ttnnc(mct^*  ÜRan  gebraueßt  baau:  125  g 9Reßt,  125  g 
3uder,  8 ^ier,  35  g Sutter  unb  Vo  l ©aßne.  5Radßbem  man  baS  2Reßt  mit  ber  ©aßne, 
bem  3uder,  4 (Sigetben,  etmaS  ©ata  ««b  ber  Sutter  auf  bem  geuer  au  einem  Srei 
abgerüßrt  ßat,  binbet  man  benfetbeu,  fobatb  er  erfattet  ift,  mit  2 ganaen  Giern  unb 

2 Gibottern,  unb  mifeßt  ben  ©ißnee  üon  6 Gimeißen  baau.  Son  biefer  3Raffe  bädt  man 
in  einer  Pfanne,  bie  man  mit  geftärter  Sutter  auSgeftrid)en  ßat,  bünne  ^tinfen  üon 
beiben  ©eiten  gelbbraun,  tegt  fie  mit  baamifd)en  geftreuten  gebrödetten2Rafronenüber* 
cinanber,  beftreut  fie  bid  mit  3udet  unb  glaciert  fie  mit  ber  gtüßenben  ©djaufet. 

1594*  Srcinftc  ?<»>fcIrÖrtVlottc*  9Ran  bereitet  üon  280  g 3!Reßt  unb  250  g 
Sutter  einen  Sutterteig  feinfter  9trt  unb  läßt  biefen  augebedt  an  einem  falten  Ort  raften. 
Unterbeffen  bereitet  man  fotgenbe  pttung:  Ungefäßr  24  iäpfet  merben  gefd)ätt,  baS^ern- 
geßäufe  auSgefdßnitten,  bie  ^tpfet  in  ©patten  gefi^nitten,  metd)e  man-  bann  in  eine^affe=> 
rotte  gibt,  naeß  Sebarf  audert  unb  oßne  3«guß  üon  SBaffer  ober  einer  anberen  gtüffig» 
feit  augebedt  fo  lange  bünften  läßt,  bis  feine  ^tüffigfeit  meßr  üorßanben  ift.  2Benn  bieS 
ber  fVatt  ift,  gibt  man  einige  Gßtöffet  beliebige  3Rarmetabe  baau,  rüßrt  alles  gut 
untereinanber  unb  läßt  eS  einmal  auftoeßen.  9Ran  ftettt  ßierauf  bie  ^pfel  beifeite^  unb 
läßt  fie  auSfüßlen.  2öenn  bet  Sutterteig  1 ©tunbe  geraftet  ßat,  mirb  er  auf  einem 
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mit  2Reßt  beftaubten  Srett  mefferrüdenbid  auSgematft,  in  2 gleid)e  Seite  gefdnitten 
moüon  man  einen  Seil  auf  ben  5Rubetmatfer  aufrottt,  um  ißn  oßne  Serteßung  au 
einem  mit  SBaffer  befeueßteten  Sted)  abaurotten.  §ier  mirb  ber  Seig  mit  ber  oben 
angegebenen  falten  ^lpfet=»3D?armetabe  fo  meit  beftridßen,  baß  an  allen  4 ©eiten  ein 
baumenbreiter  fRanb  frei  bleibt,  meld)en  man  mit  geftopften  Giern  beftreießt.  fRun  mirb 
ber  ameite  Seit  beS  auSgemalften  SutterteigeS  ebenfalls  auf  ben  fRubclmalfer  auf- 


gerollt  unb  über  bie  Sipfet  fo  abgerottt,  baß  bie  fRänber  gleicßmäßig  aufeinanber  liegen 


unb  jene  ©eite,  melcße  auf  bem  Srett  gelegen  ift,  nießt  auf  bie  tpfel,  fonbern  nad)  oben 
fommt.  hierauf  merben  bie  9?änber  leid)t  aufammengebrüdt,  an  ber  oberen  ‘^eio* 
platte  mit  einem  SReffer  meßrere  Ginfcßnitte  geniacßt,  ber  Seig  mit  gefd)lagenen"i^  Gi 
beftricßen,  bie  fRanber  jeboeß  mefferrüdenbreit  troden  gelaffen.  2Ran  gibt  nun  biefe 
bereitete  ia^felcßarlotte  in  bie  aiemlicß  ßeiße  fRößre  unb  läßt  fie  Vs-Vi  dunben  baden. 
oejin  ber^etg  ßalb  gebaden  ift,  mirb  baS  Sied)  ßerauSgenommen,  ber  Seig  mit  fein  ge* 
jtoßenem  3udet  ftarf  beftreut  unb  ßierauf  fertig  gebaden.  2ßenn  bie  Spfelcßarlotte  eine 

braune  ^rbe  ßat  «nb  ber  3uder  glasartig  auSfießt,  mirb  biefelbe  mit  einem  feßr 
bunnen  SRejfer  üom  Sledß  loSgelöft.  ' 


öeignets* 

(3n  gett  auSgebadene  unb  gefüllte  SReßlfpeifen.) 

r 1595*  »eignete*  3«  allen  SeignetS,  bie  in  geflärter  Sutter  ober  ©eßmeine- 
fcßmala  unb  9ffinbSrett  gebaden  merben,  ift  üor  allem  erforberlicß,  baß  man  nießt  au 
mentg  gett  neßme,  bamit  bie  auSaubadenben  ©egenftänbe  reießließ  Slaß  ßaben  mo- 
bureß  fie  rafd)er  baden  unb  meniger  gett  anaießen.  DaS  gett  muß  gut  erß'ißt  fein 
maS  man  an  einem  leießten  fRaueß,  ber  auS  bemfelben  auffteigt,  erfennt.  2Ran  barf 
meßt  au  ütel  auf  einmal  auSbaden  unb  muß  bie  ©egenftänbe  mäßrenb  beS  SadenS 
i^rter  ummenben.  ©obalb  Jie  ßinreid)cnb  gefärbt  finb,  nimmt  man  fie  mit  einem 

'5odßaumloffel  ßerauS  unb  läßt  fie  auf  eineim  Sogen  Söfd)papier  gut  abloufen  ebe 
mon  fie  mit  3uder  beftreut.  ' ^ 

cn  ^ r »eignete  90lt  9lubcltt*  9Ran  foeßt  in  1 l mtd)  gut  auSgetrodnetc 

IRubeln,  bie  man  auS  2 Giern  unb  bem  erforberlicßen  2Reßl  bereitet  bat  füat  ein 
nußgroßes  ©tüd  Sutter,  1 Gßlöffel  üott  3uder  unb  eine  )ßxife  ©ala  ßiniu  ©o* 
halb  bie  ^Rubeln  gana  bid  eingefoeßt  finb,  üermifeßt  man  fie  mit  4 Gibottern  einigen 
geftoßenen  bitteren  SRanbeln  unb  ber  abgeriebenen  ©cßale  einer  3itrone,  formt  oüale 

ober  runbe  SeignetS  baüon,  menbet  fie  in  Gi  unb  ©emmel  unb  bädt  fie  in  Sutter 
mie  oben  befeßrieben. 

• ..  90lt  Kartoffeln*  5!Ran  üerniifd)t  500  g gefoeßte  unb  ge* 

riebenc  Slartoffeln  mit  3 Giern,  100  g 3uder,  ber  abgeriebenen  ©d)ale  üon  einer 
3ttrone  unb  etmaS  ©ala,  formt  biefen  Seig  au  runben  ober  länglicßen,  fingerbiden 
©cßeiben,  menbet  fie  in  Gi  unb  ©emmel  unb  bädt  fie  auS.  ^ 

- . ^ 1®?®%  ®^*önct#  9on  Kaftanicu*  2Ran  brüßt  l kg  große  Äaftanien  mit 
odßenbem  Söaffcr,  f^ält  unb  bämpft  fie  mit  250  g 3uder  unb  einer  f)alben  g^lofcßc 
^ein  üottig  rneic^  bann  fueßt  man  bie  größten  gana  gebliebenen  grüeßte  auS,  ftößt 

« f “5"  unb  oermifdit  fie  mit  200  a fcifc^ec  Sutter,  etluuä  ©otä  unb 

b Gßlöffel  üott  «Raßm,  umgibt  bie  ganaen  Staftanien  mit  biefem  Srei,  midelt  fie  in 
ongefeueßtete  Oblate,  tau^t  fie  in  Gi  unb  ©emmel  ober  einen  Sadteig  unb  bädt  jie. 
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®ier*,  SWilc^»,  JRciS*,  SWaiS*  unb  2«e£)If|)eiTen. 


1599.  »ciöttctd  9on  9ici§.  3«an  nimmt  basu:  200  9 1 ^ 

150  g SButtcr,  125  g Bucfct  unb  4 (Sicr.  ®en  gereinigten  9teig  lagt  man  mit  bet 
SWilcft  unb  einer  ^Brife  ©alä  langfam  ouSquetten,  tut,  rocnn  er  Batb  gar  ift,  ben  gucfcr 
unb  bie  SButter  baju,  lägt  ign  nocg  furae  Qtit  auf  bem  gcuer  unb  binbet  tgn  geig 
mit  4 ©igelben  unb  btt  abgeriebenen  ©dt)ate  einer  Sitxom.  Sft  ber  9?ei§  erraltet, 
fo  formt  man  bie  33eignct§  entmeber  mie  33irnen  ober  mie  Shigetn  ober  233al§en,  p^iert 
ie  in  ei  unb  ©emmcl  unb  bäcft  fie  in  geiger  SSacfbutter  ju  fcgöner  garbe.  ®ann 
beftreut  man  fie  mit  B^cfer,  glaciert  fie  mit  ber  glügenben  (Scgaufel  ober  über  einer 
®a§*<  ober  ©pirituSftamme  unb  gibt  fie  mit  einer  Sahnen*  ober  SSanittenfaucc,  aucf) 

mögt  mit  grud^tgelee. 


1600.  föcigttctd  90tt  SJZan  mirft  bie  ©pinatblätter  in  fod^cnbe§ 

SBaffer  lägt  *fic  einmal  aufmaHen,  tut  fie  in  faltet  SBaffer,  brücft  fie  au§  unb  gadft 
fie  fein.  ®ann  lägt  man  in  einer  S?afferotte  33utter  §ergegen,  legt  ben  ©fjinat  ginein, 
fügt  etmaä  gebadten  SKajoran,  ©al§,  B^i^^nenfdgale  unb  ein  3ltom  ilJtuSfat* 

nug  ginau,  äulegt  giegt  man  Vs  I 9Kilcg  baran,  oerrügrt  alle§  gut  unb  lägt  e§  fo^en, 
bis  eS  böllig  berbicft  ift.  SJon  biefer  SJtaffe  midelt  man  je  1 Soffel  öotl  in  Sadteig 

unb  bädt  fie  in  S^tt  auS. 

1601.  »cigttetö  Oott  ©rbOceteit.  9Jtan 
nimmt  fdgöne,  reife  SBalberbbeeren,  öerlieft  fie  forg- 
fam,  boc^  mäfcgt  man  fie  nicgt,  bann  öermifcgt  man 
fie  mit  gezogenem  Buder  unb  midelt  fie  entmeber 
löffelmeife  in  ein  <Stüd  angefeudgtete  Oblate,  bie  man 
bann  in  @i  unb  (Semmel  menbet  unb  auSbädt,  ober 
man  legt  fie  amif(gen  2 bünne  ©dgeiben  Don  SKildg» 
brot,  öon  bem  bie  9iinbe  abgerieben  mürbe,  taucgt  fie 
einmal  in  !alte  9)Zilcg,  bann  in  @i  unb  (Semmel  unb 
bädt  fie  auS.  2Jtan  fann  bie  (grbbeeren  oucg  amif(gen 
einen  ^^en  legen,  mie  er  bei  SSeignet  mit  ^rfcgen 

angegeben,  unb  berfägrt  bann  ebenfo. 

1602  «eiöttctd  Oött  9«an  nimmt  baau  groge,  recgt  mürbe  tgfel, 

f(bält  fie,  ftidgt  mit  einem  iSfjfelauSfte^er  baS  ^rngauS  auS,  f(igneibet  jeben  3^fel 
n 3-4  ©cbeiben  unb  mariniert  fie  mit  gezogenem  Buder,  auf  bem  man  bie  ©egale 
einet  Ritrone  abgerieben  gat,  unb  etmaS  fRum.  ©o  lägt  man  fie  2—3  ©tunben  in 
einem  (Sefäg  gegen.  ®ann  bereitet  man  eine  bidflüffige  ßietludgenmafje  bon  2(5ibotter, 
fKegl,  Butfei/  mifegt  ©ala  unb  ben  ©cgnee  öon  2 ^imeigen  baau.  iRun  taujt  man 
fo  biet^bfelfcficiben,  als  bequem  in  ber  aum  2tuSbaden  beftimmten  ^afferoüe  fßlag 
Baben  in  ben  Xeig,  legt  fie  in  geige  SSadbutter  unb  bädt  fie,  inbem  man  fie  um=» 
menbet,  au  fdgöner  ^arbe.  §at  man  fie  auf  Söfeggagier  abtrogfen  laffen,  fo  beftreut 
man  fie  mit  Bu^et  unb  glaciert  fie  mit  ber  ©dgaufet 


1603  »eignetö  Ooti  Ot>et  ^fttUftett.  ®ic  Slgrifofen  merben 

in  Saiftcn  gefdinitten,  gefegält  unb  mie  bie  fSgfel  in  ber  hörigen  fRummer  mariniert 
unb  auSgebaden.  SBitt  mon  eingemaegte  Stgrüofen  baau  bermenben,  fo  mug  man  fie 
gut  obtropfen  laffen,  ege  man  fie  in  ben  2^eig  taucgt. 


1604.  ©eignetd  oon  ^ffautttctt.  9Ran  bereitet  fie  mie  bie  33eignetS  bon 
^fjritofen. 


Sluftäufc  unb  (Souffles. 
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.um  auSgefteinten  STirfdjen  mie 

auni  Slomjjott,  lagt  |ie  auf  einem  Ourcgfdjlag  gut  abtrogfen,  midelt  immer  4 mrfdjcn 

tn  ein  ®tud  angefeudjtcte  Oblate,  ganiert  fie  entmeber  in  (Si  unb  ©emmcl  ober 

muegt  fte  in  einen  SluSbadeteig  unb  bädt  fie  in  geiger  SBadbutter  au  fdjöncr  f^arbe 

man  6eftteul  fi,  mit  Suiet  unb  ßiml  obet  gtaciert  fie  mit  bet  gt^eubTn  ©|aufd: 

1606.  Beignets  bon  ^tmOeeten  mie  bie  bon  stirfegen. 

1607.  ^eignet^  Oott  ^^felfinen  mie  bie  bon  Slgrifofen. 

s **”  ©tgrafrorf.  Um  boS  ^erngegäufe  ber  tgfel  au  befeitigen 

brudt  man,^  bebor  man  fie  fegält,  ba  fie  fonft  glatjen,  an  ber  (Seite  beS  ©tenS  S 

bemu"  ign  mit  bem  ©egäufe  mieber 

) ’^au^.  ®te  Ugfel  burfen  aber  nidjt  burd)|todgen  merben,  fonbern  eS  muß  oleidbfam 

em  mefferrüdenbider  33oben  bleiben.  ®ie  ^gfel  merben  gierauf  aefdiält  uniT 

bur,b  buä  au»fte4,e„  eutftaubene  leeee  fRuum'^mit  Dene6ig?r»iaL®e^ 

gefuditen  Siofinen  gefüllt,  SWeffertüdeubitf  auJgemaKtct  Suttecteig  wirb  in  Siet. 

®^öge  ber  ^gfel  entfgreegen  müffen.  2Ran  beftreiegt  mm 
alle  Oden  etneS  jeben  SieredS  mit  aufgeflogften  ©iern,  belegt  bie  SRitte  jeb^  ein- 

seinen  SBteredS  mit  einem  2tgfel  unb  amar  fo,  bag  bie  offene  ©eite  beS  Slifels  nadi 

^ aufgebogen  unb  oben  in  ber  2Ritte  beS 
' t befeftigt.  9Ran  gibt  nun  bie  ^gfel  im  ©cglafrod  ouf  ein 

mit  Saffer  befeuegteteS  Slecg  unb  beftreidjt  ben  Seig  mii^ufgelTog  te^  ©ie?n  m 

meit,  bag  auf  jeber  ©eite  ein  mefferrüdenbreiter  3Ranb  troden  bleibt  hierauf  aibt 
man  f.e  tu  bie  beiSe  Süöbte  unb  bädt  fie  V,-V.  ©tuubeu.  SBaef,  b.efet  Seit  nimmt 
man  fie  mit  einem  ÜDeffet  bom  Sied),  nditet  fie  in  einet  ©cbüffcl  on  unb  beftreut 

bad«.*  8“*'-  SlfJfel  and)  in  gett  fdimimmenb,  mie  Spfannentudjen 

Hufläufe  unfl  Souffles. 

jellan  ober  SKetalt  getoden  unb  birett  bom  Ofen  ouf  bie  Safet  gebtatbt  »erben 

r®  sufammenfallen,  igr  Slnfegen  unb  igren  guten 

©efegmad  berlteren  unb  feft  merben.  2Ran  gibt  fie  bager  in  igrer  fform  m IS 

unb  beraiert  ben  9Ranb  mit  einem  auSgefcglagenen  SCortengagier  ober  berbirqt  ign 

bureg  eine  um  bie  §orm  aierlicg  gefcglagene  ©erbiette  ober  maegt  auS  2öaffer  unb  2Regl 

emen  feften  Seigranb,  ber  bann  nicgt  gegeffen  mirb.  Bum  Sluflauf  SucgtCn  „ur 

eine  geringe  §ige,  meift  V2-V4  ©tunben  fßadieit;  ben  Ofen  ftreut  man^  iTcnn  Me 

mit  ©anb  auS,  bie  g^orm  fegt  man  auf  einen  Oreifug  ober  auf 

Ofenrögre.  5!Ran  bermeibe,  bag  augleicg  anbere  ©egenftänbe 

hrt  ®amgf  jeber  2Reglfgeife  fegabet.  ®ie  gorm  mirb 

bor  S' 9r>,^?'^%"^^Sn^p?"^^?“"öefcgirr  im  ffiafferbab  beinage  gar  unb  e^ft  Tr» 
bor  bem  toicgten  ogne  SBaffer  baden  lägt.  Stuf  biefe  2lrt  bereitet,  farm  er  S 

« SfammenfSff?  f ergalten  merben,  ogne  bag 

bbu  bm  rit^tigrn  ©«tagen  beä  ®»ei8f«„eeä  ar.t  «Lg  fo  f Ö »i^mägni'X 
nnb^batf  nur  tut,  borget,  e^e  man  ben  Stnftanf  in  ben  Ofei  feVen  Wtt  baautfüg" 
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®tcr'v  anU(^»,  5Rei§»,  aJlaiä*  unb  SDie^Ifpei[cn. 


1610»  3itroncnattf(rtttf.  9Knn  reibt  an  200  g 3u(fet  2 ßitronen  ab,  ftüül 
bcn  3uder  unb  fiebt  i^in  burd^;  bann  riUjct  man  200  g 35utter  ju  ©c^num,  mifdjt  nad) 
unb  nad^  12  ©ibotter,  ben  3ucfer,  ben  ©aft  bcr  beiben  3itronen,  125  g Kartoffel- 
mebl  unb  ben  fteifen  ©d^nee  ber  12  ©imeiße  barunter,  fd^üttet  bie  SD^aife  in  eine  mit 
SButter  auSgeftrid^ene  gorm  unb  bodEt  ben  Sluflauf  1 ©tunbe  bei  mäßiger  §ifee  mie 
in  5Jtr.  609  befd^rieben.  @r  mu^  fofort  in  ber  3*^*-*^  2afel  fommen. 


1611.  ?(»>?etfittcnatt?lrtttf  mit  ©nftnc.  SJtan  gibt  Vs  l ober  ©a^nc 
in  eine  ^afferotte  unb  tod}t  fie  mit  ber  abgeriebenen  ©d^ate  üon  2 Stpfcliinen,  fd^üttet 
100  g aJte^t,  50  g Sutter,  100  g 3ucfer  baju  unb  rü^ct  bie§  fo  lange  auf  bem  geuer, 
bi§  fic^  ber  SBrei  üon  ber  ^afferotte  löft.  2öenn  biefet  üoüfommen  erfaltet  ift,  fo  gibt 
man  6 ©igelb,  ben  ©aft  ber  2 5lpfelfincn  unb  nadbbem  bie§  15  9}?inuten  üerrü^rt 
ift,  ben  ©d)nee  ber  6 SSeigei  baju.  ^n  eine  gorm  gefüttt,  mug  ber  Sluflauf  35  bi§ 

40  SJtinuten  badfen. 


2luflauffomten. 


1612.  Auflauf  l>Ott  2ti>fclnnctt.  Sl'tan  nimmt  baju:  250  10 

gier,  3 2tf)felfinen  unb  35  g Süßest.  5^acl)bem  man  bie  ©di)ale  üon  2 ^pfelfinen  auf 
bem'3udEer  abgerieben  l^at,  ftögt  man  i^n  fein,  fiebt  if)n  burd^  ein  feine§  ©ieb  unb 
rü^rt  i^n  mit  10  (Sigelben  unb  bem  ©aft  üon  3 iJlbfelfinen  recf)t  fc^aumig.  SBenn 
man  ba§  SBeige  ber  10  @ier  ju  einem  fteifen  ©(^nee  gefdi)lagen  ^at,  mifdfit  man  il)n 
nebft  bem  9Jtel)I  barunter  unb  bädt  bie  ÜKaffe  im  SBafferbabe  ober  im  Ofen  in  30 

SDZinuten  gar. 

1613.  ?tnana#attflauf.  9)ian  oerguirlt  in  Vs  I füßec  ©al)ne  ober  JD^ild) 
4 eglöffel  feine§  9)tel)l,  üerrü^rt  bie§  auf  bem  geuer,  bi§  e§  fiel)  üon  ber  ^afferotte 
löft  unb  lägt  ben  33rci  ücrlü^len.  Onnn  rü^rt  man  60  g 33utter  su  ©d^aum,  barin 
6 (Sibotter,  60  g 3uder,  2—3  (S^löffel  eingemad^te  iilnanaö  unb  ben  fteifen  ©dE)nee 
ber  6 Gier.  2Jtan  bädt  ben  ^luflauf  Vi  bi§  1 ©tunbe  in  ber  mit  Sßutter  au§geftric^enen 

gorm. 

1614.  ^ttftrtttf  i>on  ®rb6ccren.  9Kan  nimmt  baju:  1 l SBalberbbeeren, 
8 Gimei^e  unb  250  g 3uder.  Oie  Gtbbeeren  ftreidjt  man  burd^  ein  feineS  ©ieb  unb 
üermifdi)t  fie  mit  bem  3nder  unb  bem  fteifgefc^lagenen  ©dt)nee  bet  8 Gimei^e.  2Jtan 
tut  bie  aJtaffe  in  eine  gorm  ober  rid)tet  fie  bergfötmig  auf  einer  ©d)üffel  an,  beftreut 
fie  mit  3uder  unb  bädt  fie  in  gang  gelinber  Ofen^i&e  20  9Jtinuten. 

1615.  2tttflauf  bon  4&im6cercn.  Oiefen  bereitet  man  ebenfo  mie  ben 
Üluflauf  üon  Grbbeeten,  tod)t  aber  bie  burd)gcftri^enen  ^imbeeten  mit  bem  3w£*c*^ 
etma§  ein  unb  üermifdEjt  fie,  na^bem  fie  erfaltet  finb,  mit  bem  ©c^nee. 

1616.  bott  i^imbectmamclabc.  3D?an  rüi^rt  90^  SButter  ju 
©a^ne,  gibt  8 Gigelb,  125  g 3uder,  V*  ^ ^imbeermarmelabe,  6 Gßlöffel  geriebene 
©emmet,  ettoaö  abgeriebene  3itronenf(^ate  baju.  ®ie3  mirb  20  SKinuten  gerührt. 


aiufläufe  unb  Souffl.'ä. 
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bXn.^"’^  ® V.  ^tnnben  bei  mäßiger  .spißc  ge- 

dimbcctanflauf  auf  anbere  9D?an  febätt  unb  ftöf?t  oo  n 

fte  mit  bem  bobpelten  ®eioid)t  3uder  unb  üerrüfirt  bicö  mft 

m ..„e  gut  gebutterte  «uftaufform,  gibt  eine  3 iiugerboSe  iSt  ©tebeereu  b^?uü 
unMuttt  bie  anbere  ^alfte  5Wa)fe  barauf  unb  bädt  ben  91uflauf%  3??inuten  im 

beerauflauß^*  'Bereitung  n,ie  bei  ben  3 51rten  ^im- 

A r . ettdltf«6cr  O0ftaunauf.  man  ftreid^t  eine  ^orm  mit  Butter  au?, 

33i§fuit!§,  barüber  eine  ©d)id;t  Obftfompott  ober  eingelegte^  Slirfd)* 
^ei)cß,  ^aruöer  nneber  eine  Sage  Bigfuit,  bann  eine  ©djidV  Obftgelee  (ßimbeer  ober 
^oßanntöbee^,  barauf  mieber  Bi^fuit,  bann  frifd)e  ober  eingemachte  Grbbeeren  bera- 
artig  aufgefcßichtet,  barauf  Bigfuit.  ^fiun  bereitet  man  eine  aiJaffe  üon  100 TquS' 
b ganzen  Giern,  Vs  ^ 2Bein,  etnmg  3itronenfd)ale  unb  3init  unb  gießt  biefc  maffv 

©ehierrafnfe  baefen  läßt,  ©tatf  be« 

-ltcine§  fann  3)hic^  genontmeu  toerben. 

1620.  ^üfcauflauf.  2)?an  quirlt  fiiersu  in  V,  l mitch  „ nr,m 

unb  rührt  bieg  fo  lange“  auf  bem  geiier" 
i ^ fteifer  ^rei  öoit  ber  Siaiferotte  töft.  2ßenn  berfeibe  au^qefülilt  ift  uer' 

tm  e^t  mon  .^u  m.t  10  Sigdb,  133  5 geriebenem  ©c^meiäertaie,  ISörgct kb“  ,em  Siu! 
©tufbe  »nt'  bädt  ben  Lij. 

1621^  Clllf Itciiii’«.  9}?cin  foefjt  ^/o  ©tcinct6  Scintllß  ftt  1/  / 

rü6rl  über  bem  geuer  123  p iSutter  mit  in  ber  SÜnSiU  gleidjtem  ‘in  Tm 

^ Sutferl  ^bgeriel'ne  lit-ueu^'tiL  unb'tn'lU^e^ 
üon  6 Gimeiß  barunter  unb  badt  ißn  in  ber  gebutterten  gorm  vi  ©tunbe.  ^ 

Tnhf  eftabcauauflauf  Oon  eftam^agner.  2JJan  gibt  in  einen  glacierten 

m4t  mif  :bT;ru“ä 

Le&  Sei  Saut  40  flnS  mu  6 alftrgS‘t"b 

3uder  auggeitreute  gorm  tüirb  mit  gebadenem  Bigfuit  belegt,  bie  öälfte  begVLubeau 
hmeingegoifen,  melche  man  mieber  mit  Bigfuit  bebedt  unb  btp 

Ghaubeau  barüber  gibt.  Man  läßt  bie  SWaffe  hierauf  jugeb^edt  V^  ©tunbe^im  Ounft 

Ä Sluflauf  auf  eine  ©chüfVl  geftürat  un? eiSfgVSzte 

in  ber  Dtoßre  gebaden  hurb;  man  beftreut  ihn  hierauf  mif  Mr,  t J, 

unb  gibt  ihn  fogleich  au  Oifche.  Oiefer  Stuflauf  muß  fehr  üorfichtig  gemacht  mfrbern 


^ ^<*wl>claitflattf.  250  g Butter  rührt  man  lu  ©ahne  oibt  loi 

3uder,  bie  abgeriebene  ©chale  einer  3itrone,  125  n fein  aeftoßenL  S in !.  i,  E ^ 

aiianbeln,  8 Gigefb  unb  auleßt  200  g gemeidjte  abgeriebene  ©emmet  hinau,  ^bie  gut 


594  anUc^*,  9?ei§*,  SJlaiS»  unb  «üle^ITpcifen. 

ttuSgcbrüdt  hjurbe,  bamit  feine  SIKild)  mit  in  ben  STcig  fommt.  9fad[)bem  bic§  15  9JJi- 
nuten  bettü^tt  mürbe,  fommt  bec  fefte  <S(^nee  bet  5 2Beißeier  buäu.  SOJun  beidt  ben 

Stuftauf  Vi  ©tunben. 

1624.  »eittct  fransöfif^et  manMauHanl  9)fan  trodnet  250  g füße 
unb  8 g bittere  SOfanbetn,  na(^bem  fie  gefd)ätt  finb,  auf  bem  0fen  unb  jerrcibt  fie 
in  ber  3feibefc^üffet  mit  IVi  ^ ©a^ne  ober  fod)t  fie  mit  biefer  auf,  bamit  bic  ©a^nc 
ben  2JZanbetgefimad  annimmt  unb  fjreBt  ben  ©aft  bann  burd)  ein  Xud),  bog  nur  bie 
trodenen  2Jfanbetftüdd)en  jurüdbteiben.  70  g SButter  oerrü^rt  man  atSbann  mit 
8 (Sigetb,  125  g 3uder,  gibt  bic  gebregte  9J?anbeImitcg  baran,  ebenfo  ein  ®ta§  iWaraä» 
d)ino,  ben  fegt  fteifen  ©dgnee  ber  Gier  unb  bädt  ben  Stuflauf. 

1625.  66ofolabcnattHauf.  V2  l SÄitcg  foegt  man  250  g SSanilten- 
diofotabe,  tagt  fie  bann  au§fügten.  ^nbeffen  rügrt  man  in  einen  SJabf  20  g Sjuttcr 
ju  ©agne,  fügt  6 Sigetb,  125  g 3oder,  2 Sglöffel  bott  geriebene  ©emmet,  etma§ 
SJanille,  bic  gefo(gtc  (Sgofotabe  unb  ben  ©cgnee  ber  ©ier  baju.  SDie  SKaffe  mirb  V4 
©tunben  in  einer  gut  gebutterten  gorm  gebaden 

1626.  ©6o«ol(lt>Cttrtunau?  mit  12  3miebade  quittt  man  in 

V2  I SJHtdt  250  g ßgofotabe  auf  bem  g-euer  ju  einem  feften  S3ret  ab.  Soft  biefer 
fid>  bon  ber  ^afferotle,  mirb  er  in  eine  ©d)üffet  jum  Stu^fügten  gefteüt.  2Jian  rügrt 
inbeffen  70  g SSutter  ju  ©agne  mit  60  g 3uder,  8 (Sigelb  unb  löffetmeife  ben  Ggofo- 
tabenbrei  baju,  jutegt  ben  ©dgnee  unb  bädt  bie§  ungefägt  1 ©tunbe. 

1627.  ^ttftauf  i>on  9Kan  nimmt  baju:  V4  ^ ®agne,  125  g feine'3 

gKegt,  100  g Sutter,  125  g 3uder,  10  Ofier  unb  eine  ©tangc  SBanitte.  ®ie  ©agne, 
in  meteger  man  bie  SSanille  gat  au§§iegen  taffen,  mirb  mit  bem  9Jiegt  ftar  gcrügrt  unb 
mit  bem  3oder,  ber  SSutter  unb  etma§  ©atj  5^  einem  feften  SSrei  abgebrannt.  ©O' 
batb  biefer  erfattet  ift,  bermifegt  man  ign  naeg  unb  nadg  mit  ben  10  (Sigelben,  jiegt  ben 
fteif  gefegtagenen  ©cgnee  berfetben  unter  unb  bädt  ben  Stuftauf  im  Söafferbabe  ober 
im  Ofen  bei  fegt  getinber  a5&.ätm!c  1 ©tunbe. 

1628.  (Smmclrtttftauf.  9Kan  berrügrt  in  einer  ^afferolle  über  freuet: 
125  g SButter*  125  g in  SBürfet  gefegnitteneS  9«itcgbtot  unb  V2  I SKiteg,  big  fieg  ber 
aSrei  bon  ber  ^afferolle  töft,  bann  lägt  man  ign  erfatten,  bermifegt  ign  mit  6 (Si* 
bottern,  125  g 3uder,  ber  abgeriebenen  ©egate  einer  3itrone,  V2  2^eetöffct  gezogenem 
Paneel,'  30  g bitteren  füfanbetn,  30  g 5?arbamom  unb  bem  ©cgnee  bon  6 (Simeig, 
giegt  bie  SOZaffc  in  bie  mit  S3utter  auggeftridgenc  gorm  unb  bädt  ben  Stuftauf 

V4  ©tunben. 

1629.  f^Sttttftgattftattf*  SO'ian  berrügrt  auf  bem  ^uer  ju  einem  S3rei,  ber 
fid>  bon  ber  ^offerotte  töft,  100  g 58utter,  180  g feineg  SWegt,  180  g 3uder.  Sßenn 
bieg  auggefügit  ift,  fügt  man  8 (Sigetb,  ben  ©aft  bon  2 3itronen,  Vs  I 3'tum  ober 
fßunfcgeffenä  unb  ctmag  ©alj  baju,  jutegt  ben  ©cgnee  ber  @imeig  unb  bädt  ben 

Stuftauf  1 ©tunbe. 

1630.  mattavoniaunaul  250  g 2Äa«aroni  merben  in  ©tüdc  gef^nitten, 
mit  3uder,  SJanittc  unb  1 fptife  ©atj  meiig  geIod)t  unb  aum  Stbtaufen  unb  (ärlatten 
auf  ein  ©ieb  getan.  3Sun  berrügrt  man  100  g Sutter  ju  ©agne,  5 (Sibotter,  5 dg- 
löffet  faurc  ©agne,  100  g 3uder  unb  ben  ©cgnee  ber  dier,  legt  bic  SKallaroni  in 
bic  gebutterte  ^orm,  giegt  bie  gerügrtc  SWaffe  barüber  unb  bädt  ben  Stuftauf  1 ©tunbe. 
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1631.  9lttfg(mf(auf.  9JZan  rügrt  60  g SSutter  ju  ©egaum,  barunter  60  g 
in  SKitd)  geroeiegteg,  gut  auggebrüdteg  Söeigbrot,  125  g 3uder,  V.  Saffe  ©agne 
einem  2«örfec  merben  40  ©tüd  gute,  gefd)älte  Söatnüffe  geftogen,  unter  bie  2J?affe  ge« 
rügrt.  i>cr  fteife  ©cgnee  ber  dimeig  barunter.  SSadaeit  1 ©tunbe. 


1632.  mehtaunauf  mit  «i»fern.  fO^an  gibt  in  eine  S^afferoCte  unter  be» 
ftänbigem  9ftügren  Vi  I taUe  SlZitd),  160  g S3utter,  160  g SDJegt  unb  rügrt  atteg  am 
geuer  fo  lange,  big  fieg  ber  2eig  bon  ber  ^afierotte  töft  unb  lägt  bieg  augfügten. 
Unterbeffen  merben  8 dibotter  mit  160  g 3uder,  V2  ©tange  geftogene  SSanitte 
V2  ©tunbe  gerügrt,  bie  auggefügtte  fWegtmaffe  baaugegeben,  gut  üermengt  unb  au- 
legt  ber  ©d)nee  üon  8 dimeig  eingemifegt.  Slgfct  merben,  naegbern  bag  ^erngegäufe  aug- 
geftoegen  ift,  gefcgält,  ber  entftanbene  teere  fRaum  mit  beliebiger  21?armetabe  gefüüt, 
morauf  man  fie  in  fingerbreiter  dntfernung  in  eine  mit  SSuttcr  beftrid^ene,  mit  SSJJegt 
üUi?ge)treutc  .^.octenform  legt,  mit  ber  oben  angegebenen  2J?affe  bebedt  unb  ©tunben 
in  ber  fRögre  baden  lägt.  fRacg  biefer  3eit  toirb  bie  gorm.  gerauggenommen,  ber 
3fJeif  befeitigt  unb  ber  Stuftauf  auf  ber  Sortengtatte  in  einer  ©d)üffet  angerid)tet  unb 

mit  fein  geflogenem  3uder  beftreut.  Slnftatt  Stgfet  fönnen  betiebige  fyrüd)te  eingelegt 
merben. 


1633.  ^vte^s  ober  fReiSmebttluflauf.  60  g ®rieg=  ober  9?eigmegt 
merben  mit  80  g 3uder,  100  g SSutter,  V2  I füget  2Ritcg  au  einem  S5rei  anf  bem  g-euer 
oerrügrt  unb  fatt  geftettt,  bann  rügrt  man  barunter  6 dibotter,  bie  abgeriebene 
©d;ate  einer  3itrone,  etmag  SSanitte,  ben  ©dgnee  ber  dimeig  unb  bädt  ben  Stuftauf 
V4  ©tunben  bei  mägiger  §ige.  ®aau  gibt  man  dgaubeaufanee  ober  grud^tfauee. 


1634.  ^einlo^.  V4  ^ SSein  mirb  mit  80  g 3uder,  1 ©emüranetfe  unb 
1 ©tüdd)en  3imt  in  eine  ^afferoCte  gegeben,  gut  aufgefoegt  unb  gierauf  burd)  ein 
©ieb  über  120  g abgerinbete,  in  ©egeiben  gefegnittene  ©emmetn  gegoffen  unb  biefe  am 
3'cuer  fo  lange  gerügrt,  big  fie  fieg  au  SSrei  oerfoegt  gaben,  morauf  man  bie  2Ra)fe 
augfügten  lägt.  Söägrenbbem  merben  160  g abgeriebene  SJutter  mit  160  g fein  ge- 
flogenem 3uder  gut  bermengt,  8 dibotter,  eineg  nodg  bem  anbern,  baaugerügrt, 
morauf  man  bieg  mit  ber  ouggefügtten  SRaffe  gut  bermengt  unb  autegt  ben  ©(gnee  bon 
8 dimeig  tcid)t  einmifegt.  dine  mit  S3utter  beftriegene,  mit  2Regt  ouggeftreute  gorm 
mirb  mit  biefer  SRaffe  gefüllt,  metdge  bann  augebedt  V4  ©tunben  im  ©unfte  foegen, 
ober  in  ber  fRögre  haden  mug 


1635.  SBtCrtCV  SRan  rügrt  250  g S3utter  au  ©agne,  gibt  10  di- 

gelb  unb  nebft  V2  I ©agne  4 gegäuftc  Söffet  feinfteg  SBeiaenmegt  baau.  2Ran  mürat 
bieg  mit  ber  abgeriebenen  ©egate  einer  3itronc,  etmag  SSanille,  fügt  70  g geftogene 
StRanbetn,  unb  naegbem  atteg  20  flRinuten  gerügrt  ift,  ben  dierfegnee  baau.  2Ran 
bädt  biefen  Stuftauf  ungefägr  V4  ©tunbe. 


1636.  Ungefägr  12  ©tüd  gefigätte  Sigfel  merben  in  feine 

©dgeiben  gefd^nitten,  mit  etmag  SBaffer  unb  bem  nötigen  3uder  augebedt  meieg  ge- 
bünftet;  bann  gibt  man  fie  auf  ein  ©ieb  in  eine  tiefe  ©egüffef.  hierauf  merben  80 
abgetriebene  33utter  mit  160  g 3itronenauder  bermengt,  8 dibotter,  eineg  naeg  bem 
anbern  baau  gegeben  unb  biefeg  V4  ©tunbe  gerügrt,  morauf  man  bie  falten  Stpfet 
baaumengt  unb  autegt  ben  ©d;nee  bon  8 dimeig  gteidjaeitig  mit  80  g ©emmetfrumen 
teiegt  einmifegt.  SRan  füllt  nun  biefe  SRaffe  in  eine  mit  Sutter  beftriegene,  mit  2RegI 
auggeftäubte  gortn  unb  bädt  fie  V2  ©tnnbc  in  ber  fRögre,  morauf  man  ben  ©ouffte 
auf  einer  ©cgüffct  anridgtet  unb  mit  3uder  beftreut  au  Xifege  gibt. 
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1637.  ?(uWattf  tion  SWanbcln,  2Ran  nimmt  baju:  250  g geftoBcne  ober 

geriebene  S!)tanbeln,  morunter  einige  bittere,  250  g 3ucfer,  10  (Sier,  Vio  I »nb 

60  g gjtcfii.  ®ie  SJtanbein  rü^rt  man  mit  10  Sigetben,  ber  abgeriebenen  ©d)aic  ancr 
Zitrone  unb  bem  gefto^enen  Buefer  red^t  fc^aumig,  fügt  einen,  öon  ben  GO  g 5^ef)l 
mit  ber  ©afine  auf  bem  fyeuer  abgerü^rten,  glatten  $8rei,  menn  er  erfaltet  ift,  ba5u 
unb  5uteöt  ben  ®cf)nee  ber  10  eimeige.  9Äan  böeft  ben  ittuflauf  in  einem  Xeigranbe 
ober  in  einer  V*  ©tunbe  bei  mäßiger  §iße. 

1638.  ^trtftattienfod^.  160  g abgetriebene  SButter  mitb  nad>  unb  nac^  mit 
160  g Bitronenäuder,  8 eibottern  unb  200  g gefod)ten  unb  paffierten  ^aftanien  Oer» 
rüßrt  unb  nad>  V2  ©tunbe  ber  ©d)nee  Oon  8 ©imeiß  leid)t  eingemifd)!.  (Sine  mit 
35utter  beftrid^ene,  "mit  50>tef)l  auggeftreute  gorm  mirb  mit  biefer  SJtaffe  gefüllt,  morauf 
man  fie  V*  ©tunben  in  ber  9töl)re  bädt.  9tad)  belieben  lann  man  mit  ben  ^ajtanien 
1 3Jte)ferfpiße  gemahlenen  Kaffee  unb  6 ©tüd  auägelöfte,  fein  geftoßene  5tüffe  ein» 
rüljren  unb  ben  ^aftanienfodh  bann  mit  SSaffer  »(Shofolabencreme  unb  gefd}lagener 
©aßne  aufgeben. 

1639.  3itrOttCns($ouf\le.  5!Jtan  reibt  bic  ©d^ale  einer  B^ti^one  ab,  ocr» 
mifdjt  bic^^  mit  125  g B^der,  8 (Sibotter,  1 Söffel  Kartoffelmehl  ober  2«onbamin,  bem 
©aft  ber  Barone,  rührt  e^  20  2Jtinuten,  gibt  ben  ©d)nee  ber  8 (Sier  baju  unb  bndt 
ben  ^luflauf  30  2Jtinuten.  @r  muß  fofort  aufgetragen  merben. 

1640.  Cmctcttes^tunailf.  125  g SButter  merben  mit  125  g Buder 
in  Vo^  aJtitd)  aufgelöst  unb  200 5^  feines  SJtehl  unter  beftänbigem  Stühren  abgebrannt. 
Staii’  bem  '21bfühlen  mifcht  man  2 ganje  (Sier,  8 ©Otter  baju,  bie  ©d)ale  einer  Barone, 
Buder,  äwleßt  ben  ©dhnee.  §ierbon  bädt  man  4 ©melette§,  legt  fie  mit  5Dtarmelabe 
ober  (Sreme  beftrichen  fi^ichtmeife  übereinanber,  ba§  oberfte  bleibt  unbcftrichen,  bamit 
e§  gehen  lann  unb  bädt  bie§  '/j  ©tunbe  im  Ofen.  SOtit  Bttder  beftreut,  gibt  man 
ben  Sluflauf  fofort  au  Sifdh. 

1641.  ^äfeaufCrtUf.  SJermifchc  4 (Sßlöffel  bide,  füße  ©ahne,  4 (Sßlöffel 
meichen  Käfe,  4 (Sigelb,  1 (Sßlöffel  Bttder,  etma§  9Jtu§fatblüte  unb  ben  ©chnee  t»on 
4 (Simeiß.  Sadaeit  V4  ©tunbe. 

1642.  ©agoauftttttf.  3n  eine  Obertaffe  füße  ©ahne  mifdht  man  1 Teelöffel 
bon  ©ago  unb  fod)t  iljn  unter  fleißigem  Umrüßren,  mobei  man  fo  üiel  90tild)  aufgießt, 
bi§  er  burdß  unb  burd)  faftig  unb  meieß  ift.  Stun  oermifdßt  man  bie  ajtaffe  mit  60  g 
33utter,  5 (Sibotter,  100  g Buder  unb  etma§  Sßanille,  auleßt  barunter  ben  ©dßnee  ber 
4 (Simeiß  unb  bädt  ißn  auf  einer  ©cßüffel  ober  in  einer  Sluflaufform. 

1643.  Äaffeeauffattf.  foeßt  100  g Kaffee,  brüßt  ißn  mit  1 Saffe 

SBaffer  auf  unb  oermifißt  ben  filtrierten  Kaffee  mit  1 ©affe  befter  ©aßne,  berrüßrt 
biefeä  mit  2 Söffeln  ajteßl,  70  g Buder  auf  bem  geuer  au  einem  33rei;  man  läßt  biefen 
ablüßlen,  rüßrt  barunter  70  g Buder,  5 (Sibotter,  ben  ©cßnee  ber  (Simeiße  unb  bädt 
ben  Sluflauf  auf  einer  ©dßüffel  ober  gorm. 

Puddings. 

1644.  finb  im  SBafferbabe  gefoeßte  ©peifen.  grüßer  benußte  man 
gut  auSgemafeßene  ©eroietten,  bie  mit  SButter  beftriißen  mürben,  ©ie  ÜWaffe  gab  man 
hinein,  banb  fie  feft  mit  einem  SSinbfaben  aufammen,  bodß  fo,  baß  ’ißialJ  äum  Slufgeßen 
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ber JOTaffe  blieb.  |>eute  mirb  biefe§  «erfahren  nur  feiten,  meift  bei  ed)t  englifeßen  «lum» 

luaßtenb  man  aum  Koeßen  ber  ^ubbingg  baau  ei'tra  ßergeriditcte 
gi  t fcßlicßenbe  jjrormen,  glatt  ober  fdjön  beraiert,  gebraudßt.  ©tefe  ftettt  man,  gefüdt 
mit  ber  flltaffe,  in  einen  aum  oierten  ©eil  mit  locßetibem  SBaffer  oefüflten  ©oüf  hpn 
mau  fe)t  aubedt  unb  hierin  ben  ^ubbing  in  ber  gorm  foeßt  fDZan  fiat  barau^f 
achten,  baß  ba§  Baffer  nid^t  einfoeßt  unb  gießt  ftetS  foeßenbeä  baju  ^ ^ ^ 

^ , 1643*  ©cmmclfs35ttJ>t>iltO.  lOO^r  ©emmel,  bie  öon  ber  ©diale  befreit  ift 

mirb  rem  ge)d)nitten,  mit  1 ©affe  2Jtilcß  unb  100  ^7  33utter  abgebrannt  fDlanrüfirt 
lyatjcenb  b.eä  auälürjlt,  100  g Buefee  mit  6 Eigelb,  }u  ©dmum,  fügt  löfWtoeiic  bfn 
auygetublteii  ©emmelbtci  boju,  50  g SRofinen,  50  g Sorintben,  20  g geriebene  SWon. 

/Sdeenenfdhale,  auleßt  ben  (Simeißfeßnee.  Koeßt  ben  «ubbing  1 ©tunbe 
im  Ba||erbab,  gibt  eine  Beinfd;aumfauce  baau. 

1646.  ©cftacfettc  ^ubbing§  merben  aueß  gebaden,  mobei  e§ 

Ofenßiße  au  regulieren,  ©a^  «aden  muß  lang- 
mlbiennt."'“^'^'"  örenßiße  gefeßeßen,  meil  fonft  ber  ^ubbing  leidet  auStrodnet  unb 

1647.  3$ubt>tng.  2J?an  neßme  für  20  Ü5f.  Bmiebad  meidie 

ißn  in  9?otmein  mit  Buder  unb  Bimt  ein  unb  laffe  ißn  geßörig  ' ' 

burdßaießen;  fobann  ftreiiße  man  eine  glatte  gorm  reißt  gut 
unb  bid  mit  «utter  au§,  lege  bon  bureßmeießtem  Btoiebad  eine 
©dßidrt  hinein,  fobann  Buder,  Bdronenfd)ale  (fein  gefdrnitten) 
unb  Bintt  barauf  geftreut;  bann  neßme  man  125  g auggefernte 
Sfofinen,  baamifeßen  bie  §älfte  ber  Stofinen,  bann  Btoiebad  unb 
roieber  Stofmen,  gieße  2 l fauren,  biden  Staßm  mit  10  ganaen 
Giern  unb  1-2  Gßlöffeln  bod  SSteßl  baau  gequirlt  barüber 
unb  bade  ben  fßubbing  V4  ©tunbe  auf  einem  Unterßola  in 
ber  Stößre,  fobann  feße  ißn  in  ein  Bafferbab  unb  foeße  ißn 
gut  augebedt  noeß  V4  ©tunbe. 

1648.  ^Jwbbing  ä la  bonne  femme  mirb  mie  ber  eben  befdiriebeneSlubbinn 

freitet,  nur  mirb  ftatt  be§  Bd>iebadg  eine  ©eßießt  ©eßmarabrot  unb  eine  ©cfiicßt 

-r,  f 5^ttbbing.  125  g Buder  mirb  mit  12  Gibottern  au  ©cfiaum 

gcrußrt,  bann  V4  t bider,  faurer  Staßm,  30  g füße  unb  30  g bittere  SJtanbeln  baau 

St  ^ Smfteteg,  geftogeneä  ©ijroarjDrot  baau, 

äulcjt  bon  bcu  12  EitMiB  ben  ©i^nec  barunter  geaogen  unb  in  einet  anägefttidienen 

unb  mit  ©emmel  auigeftreuten  gotm  V,  ©tunbe  im  Sunft  gebaden.  Sffian  gib" 
Gßofolabenfauce  ober  Stotmein-,  ißunfeß.  ober  §.imbeerfauce  baau.  ^ ^ 

9ott  ^gttiofrcICtttclßl.  ©aau  gehören*  200  a Körtoff«»!’» 

?r?''  r ^ Suefet,  10  Eier,  ■"  1 m4  unb  elSge  fein  Ä 

bittere  SKdnbeln.  SDen  geiiSten  SEeil  bet  mid,  läei  man  mit  100  /»Jttet  mb  K 

äuder  auflodien,  fi^üttet  baä  mit  bet  übrigen  SWildi  (tat  getttfitte  Sattoffetmcbl 
hinein  unb  brennt  e^  au  einem  biden  ©eig  ab.  ©iefen  rüßrt  man  fobalb  er  finffi 
erfaltet  ift,  mit  100  g «utter  reeßt  meiß  unb  fügt  nad>  unb  na^  10  (Selbeier,  bie 
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9)?anbetn,  bie  ©d)ate  einer  3itrone  unb  suTe^t  ben  fteif  gefd)taGenen  eitoeig^nec 
üon  10  eiern  bo5u.  Dann  fod)t  man  ben  ^ubbing  in  einer  ©erüiette  ober  ^yorm 
IV2  ©tunben  unb  gibt  eine  2Beinfc^aunt*  ober  eine  jj'tud^tfauce  baju. 

1651*  t^Ott  <5ftd0.  9J?an  fod)t  250  g meinen,  rein  abgcbriirjten 

©ago  in  1 l 9tai)m,  lögt  ifjn  red)t  gut  au^queaen  unb  bann  abfül)ten.  Sätjrenb  ber 
®ago  abfü^tt,  fd)tägt  man  150  g SSuttcr  mit  8 Gibottern  ju  ©d)aum,  ru^rt  100  g 
Ruder  unb  1 fein  geid}nittene  3itroneni‘d)ale  nebft  bem  ©ago  gut  barunter,  fobonn 
jie^t  man  ben  ©djnee  üon  8 Giroeiß  langiam  barunter  unb  bädt  i^n  loie  in  vtr.  lo  J. 

1652.  q»ubl»ittö  i>on  9lci#*  Su  1 l 2«ild)  quidt  man  150^  üorfier  ab* 
gebrüllten  9iei3,  nebft  125  g Sutter,  50  g Ruder  unb  1 großem  ©tud  Rtmt  auj 

fc&tt)ad)em  geuer  ganj  tangfam  aii§,  unb  läjjt  nai^bem  abfül^ten.  ®ann  nimmt 

man  ba§  ©tüd  Rimt  IjerauiS,  rüf)tt  nad)  unb  nad|  5 ganse  unb  4 Gibotter  bar* 

unter,  fomie  ber  ©d)nee  üon  4 Gimeiß  unb  bädt  ben  ^ubbing  in  einer  gut  au«. 

geftrid)enen,  au^geftreuten,  ßermetifd)  ücr)d)io))enen  Rotm  1 ©tunbe  im  A/Umpftopf 
ober  2Bafferbab.  2Jian  gibt  eine  fRapmfauce  baju. 

1653*  i|5ui>i>in0.  9Jian  rüßrt  125  g Ruder  mit  5 Gigelben 

red)t  feßaumig,  tut  50  g füße  unb  2 öot  bittere,  feingefd^nittene  SJianbeln  nebft  1 fein 
gefeßnittenen  Ritronenfd)ale,  50  g Heine  Siofinen  basu,^  bonn  50  g geröftete»,  fein 
geftoßeneS  ©d)mar5brot,  toeld)e§  mit  etmad  9ium  angefeudßtet  ift,  äuleßt  sießt  man 
üon  5 Giroeiß  ben  ©d)nee  barunter  unb  bädt  bie  ©peife  in  einer  gut  mit  33utter 
au§geftrid)enen  unb  mit  Rmiebeln  auSgeftreuten  gorm  Va  ©tunbe  in  Dunft.  fOJan 

gibt  Gßaubeau  baju. 

1654.  3lt>ic6rtCf^ttt>l)ittö.  9Kan  ftreidje  eine  f^orm  reeßt  bid  mit  ^«tter 
au§,  ftreue  geftoßenen  Rmiebad  barüber  unb  lege  in  ©djeiben  gefeßnittenen  Ginbad 
ßincin,  auf  biefe  ©eßießt  gibt  man  Heine  unb  große  3fiofinen,  ©ultaninen,  fein* 
gefeßnittene  fÖJanbeln,  Ritronat,  feingefeßnittene  Ritronenfcßale  unb  toieber  Ginbad 
barauf  unb  fo  faßre  man  fort  bi»  bie  fyorm  gefüllt  ift;  barüber  gieße  man  in 
(Saline  gequirlte  Gier  nebft  Ruder  unb  läßt  ben  ^ubbing  1 ©tunbe  in  gut 
gefdiloffener  fyorm  in  Dunft  baden.  Rutaten:  für  20  ^f.  Ginbad,  100  g große  unb 
100  g ficinc  9tofin0n,  100  g ©ultcinincn,  100  g ^SJZctttbcIn,  50  g 

einer  Ritrone  gerieben,  V4  ^ ©aßne,  120  g Ruder  unb  10  Gier  für  10  ^erfonen. 

(^ßnü(^  bem  baßrifißen  ^ubbing.) 

1655.  ^llimi>tti>t»ittö.  (6nglifd;er  Gßriftma§*^ubbing.)  500^  g Olofinen, 
500  fl  ^orintßen,  125  g ©ultaninen,  500^  roßer  fRinbernierentalg,  Blög  ©emmel- 
trumen,  V*  I 9JJild),  10  Gier,  375  g Ritronat,  eine  9JZu§fatnuß  unb  1 ®la§  Stanbß 
ober  fRum.  Die  fRofinen  merben  auSgefteint,  ba§  Ritronat  gefeßnitten,  ba§  f^ett  üon 
ber  §aut  befreit,  feßr  fein  geioiegt.  Dann  mifißt  man  fämtliiße  ^ngtebien^ien 
bie  2Ru§fatnuß  natürli^  gerieben  — gut  untereinanber,  gibt  atle§  in  eine  ©erüiette 
unb  foeßt  e§  6 ©tunben.  Diefe  ^ubbing§  ßalten  fi(i)  monatelang  an  einem  tüßlen, 
trodenen  Ort  aufbemaßrt  unb  toerben  jebeSmal  üor  bem  Giebraueß  1— IV2  ©tunbe 

gefolgt. 

1656.  eittfa^öct  ettdUftfter  ^(unt^ui^Mnö  ohne  ©tet.  500  g au3* 
gefteinte  fRofinen,  250  g fRierenfett  üon  ber  |>aut  befreit,  gut  getüiegt,  baju 
500  g 3Reßl,  2 Söffet  ©irup,  V4  I ^Rilcß,  geriebener  ^ngmer  unb  SfRuöfatnuß,  125  g 
geriebene  ©emmcl,  gut  gemifiißt,  unb  4 ©tunben  in  einer  ©erüiette  gefoeßt. 


^ubbiu0§. 
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inn  eftofotrtbenitubbino.  9Ran  rüßrt  auf  bem  3feuer  1 3:affe  3Rilcß  mit 

100  g Ginbad,  100  g Butter  äu  einem  33rci  ob.  Rß  biefer  üerlüßlt,  fügt  man  125  a 
gut  geriebene  Gßololabe,  50  ^7  Ruder,  6 Gigelb,  etmaö  ©al^,  «aniae,  bie  abgerieben? 
©d)(He  einer  Ritrone,  juleßt  ben  ©djnee  ber  Gimeiß  ba§u.  Die§  mirb  V4  ©tunben 
gefoeßt,  gefturjt  unb  mit  SaniClenfauce  aufgegeben. 


cm  2öci66rot|»ui>binö.  300  g 

J^'eißbrot  tüirb  in  feine  ©dfeiben  gefeßnitten  unb  mit 

fo  ütcl  9Rtld)  _übcrgof|cii,  baß  fic  burdpucießen,  bonn 

rüßrt  man  125  g 33iitter  fdjaumig,  üerrüßet  baju  all* 

mäßlidß  6 Gigelb,  125  g Ruder,  ettoa^  feiiigemiegte 

Ritronenfeßalen,  3 bi3  4 Söffe!  ^orintßen  ober  dJofinen, 

ober  and)  betbe^,  10  g feingeftoßene  bittere  3D?anbeln, 

ferner  ba§  mit  ^tlcß  eingemeießte,  gut  nuögebrüdte 

Sßeißbrot  unb  feßließließ  ba§  5U  ©eßnee  gefißlagene  Söeiße 

ber  6 Gier,  ^n  einer  gform  1^/2  (©tunben  gefoeßt,  mirb 

ber  ^ubbing  mit  einer  SBcin*  ober  Söeinfdiauinfaucc 
gegeben. 

1659.  feiner  12517 

43utter  mirb  feßaumig  gerüßet,  aamäßlid)'8  Gigelb,  125  g 
Ruder,  feingeftoßener  Paneel  unb  iRclfen,  4 Süffel  fRo* 
finen,  2 Süffel  in  fleine  Söürfel  gefeßiiittcner  Ritrünat, 

100  g feingeftoßene  2RonbeIn  unb  130  g feingeriebenci 
©d)hjar3brot  baju  gegeben.  fRaeßbem  atte!§  gut  mit* 
einanber  üermengt  ift,  gibt  man  noeß  belieben  1 bis 
2 Söffet  fRum  ßinein  unb  üerrüßrt  gum  ©d)luß  bie  ju 
©djnee  gefdßagenen  8 Gimeiß  baau.  Der  ^ubbing  mirb  2 
Ö-orni  gefod;t  unb  mit  einer  SBeinfeßaum*  ober  33anillenfaiice 


®artenmof)n. 

©tunben  in 
oufgegeben. 


einer 


1660.  SSenn  man  240  g Ruder  mit  10  Gibottern  */ 

W fif  ^ gfei(ßäeitig  mit  120  ^ feinem 

^eßl  leicßt  üermengt,  bann  in  eine  mit  33utter  beftridjene,  mit  2Reßl  aulgeftreute 

^om  gefudt  unb  3«gebedt  V*  ©tunben  im  Dunft  gefod;t.  fRacß  ^Belieben  fann  man 

6 ©tud  abgewogene  ^ijtaaien,  10  (Stüd  3Ranbeln  unb  5 aufgelöfte  SRußferne  ^u* 

^id)?imgma^ff^  ^ gleicßaeitig  mit  bem  ©eßnee  einmifeßen  unb  in  bie 


^ierju  geßören:  250  g 2Roßn,  130  g SButter, 

2/  ®emmel,  einige  geftoßene  bittere  2Ranbeln  unb 

^ ^oeßbem  man  ben  9Roßn  etma  12  ©tunben  in  foltern  SBaffer 
aufgemeicßt  ßat,  feßmemmt  man  ißn  meßrere  2Rale  mit  frifeßem  2Baffer  ab  aiefit  bie§ 
rem  ab  unb  reibt  ibn  erft  Itoien  unb  bann  mit  ber  ©obl  uut  etmarsSoTeulfc 
re^t^  fein.  rüßrt  man  bie  SButter  mit  bem  Ruder,  ben  8 Gigelben  unb  ben 

gei  oßenen  SRanbeln  ju  ®“ßne,  tut  ben  ÜRoßn,  bie  ©emmel,  Ritronenfcßale,  Rimt  unb 

unb  T ^ ^Va  ©tunben  in  dnir  gorm 

unb  gibt  eine  SBeinfd^ciunt^  obet  9D?ata3guinofciuce  buju. 


500  ^7  staftanien  foeßt,  fcßält  unb  mieqt  man. 
3 einer  ©cßuffel  rüßrt  man  250  g iButter  ju  ©aßne,  fügt  ebenfoüiel  Ruder  unb 
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®ier»,  5D^iIc^)^  SRei§»,  SOialS»  unb  5Dlel)lfpeifen. 


8 EigetB,  bie  SfaftanUn,  10  g geftoBcne  3^“'«“"' 

teil  fficifieifiince  batunUt.  ®ct  (pubbiitg  ro.tb  l‘A  ©tmiben  tm  ffioljetbaöe  8' 
tod)t,  mit  einet  SSaniUen-,  ijjun[(ft'  ober  2Beinfauce  ouigcgcbc. 

1663.  ä 1«  »Rcttcrni*.  iss  </  3u*t  mitb  « ®ibnttet 

tecbl  icbaumig  Stt,  baju  60  « fein  gemiegte  ipiltai.en  1 
Semmeln;  bann  rübrt  man  ben  ©cfinee  b^n  15 

in  eine  Ieid)t  mit  35utter  au§geftrid)ene  ff5ubbing  im  S)  ) /i 

Stunben  baden. 

1PAJ.  Oiithhtna  a la  4lotiavtl.  9Jian  neunte  bierju  100^  feinet  5Diet)t, 

100  g fJuebe  b^ter,  2^/,  Dbertaffe  bott  ©abne  8 ©igetb,  100  ^ 

«Ranide  ben  ©dinee  bon  8 (Eiern  unb  ber;abre  ibie  folgt;  ®ie  ©abne  nebjt  bet 
frifdien  Sutter  unb  serfleinerte  SSanille  merben  auf  bem  geuer  aufgedod)t,  borein  ba» 

SeBt  gef^ilmt  unb  To  lange  getnbtl,  bW  bie  fft  Tn  fein  »?: 

fofen  n HnVet  b“untet,  foioie  bie  8 (Sigelb,  jaleSt  ben  ®d)nee  »on  8 C.etn  unb 
bMt  obefSt  ben  Spnbbing  in  einet  leid,!  mit  iSnttet  anSge(tnd,enen  unb  m.t 

3tt)iebod  auSgeftreuten  g-orm  Vi  ©tunben. 

lAAtt  a la  flßalfftl.  50  g 33utter  hjirb  mit  6 ganjen  (Eiern 

febaumig^g^rüb^/  50  g 3uder,  eine  fein  gefebnittene  3itronenfcbafc,  ÖC" 

WanSn  50  a große  unb  50  g «eine  fRofinen  baju,  bann  für  10 
©emmetn  in  SÖJiW)  eingetxieic^t  unb  tuieber  auggebrüdt,  barunter  ^riUjrt,  ann  in 
Sjt  gut  mit  Suttet  nulgeftiicbenen  unb  auSgefttenten  gotm  im  ®nn|t  1 ©tnnbe 

gebaden. 

•6AAA  <Ktth^tna  ä.  la  64tail.  100  o 33utter  ttiirb  mit  6 (Eigelb  ju  ©d)aum 

wo?  Äet  eine  Ifttönenidjaie  nnb  100  g bittete  fWonbeln  fein  ge- 
?Ä  tTu  15  «pfe?  ta’  IWne  iiitfcl  gefcBnitten,  fnt  10  ff  ©emmeln  einge. 
meit^t,  »icbet  ouJgebtüdt  unb  botuntet  g;tül)tt,  bntuntet  sulept  ben  ©dince.  SBad- 

jeit : 1 ©tunbe. 

iAA<7  g Sutter  Ujirb  mit  Vi  i 9?i«cb/  125  9 

tofielmebf eSem  fteifVn  SBöbrenb  bie§  auStüb«,  rübrt  man  130  «; 

iRutter  SU  ^©abne  füU  10  (Eigelb,  200  g 3uder,  90  g geito^ene  2Rafronen,  5en  ab- 

125  a ©uttaninen,  60  g 3itronat,  60  g ^orintben,  etma^  abgeriebene 

litrLenfcbale  'baju,  sufebt  ben  2öei&ctö:fd)nee  unb  todjt  ben  ^ubbing  IV2  ©tunben. 

lAAft  «iÄfiiits«aftinctttout)t>inö.  legt  in  eine  ^ubbingform  ab^ 

meebfetn^^  SSikuit,  SRarmelabe,  eingemad)te  ober  gefebmorte  3riM)te,  p" 

obW  mit  »i*tn  gVbedt  fo  ü^nitlt  man  V=1  SKild,  mit,  125g  3a*t,  6 gansen 

LTben  f ubbing  im  ffiäff?tbnb  b«  et  feft  ift.  Statt  bet  »iägnitl  (onn  man  and, 
altbodenen  ^cben  ober  fRefte  bon  ©peifen  nebmen. 

IfißQ  aattcltottbbinö.  120  g abgerinbetc,  fein  fd)eibig  gefd)nittene  ©em- 
mein  V.  ??e?uT?  3K  auf  bem  genet  mit  120  g »nttet  .ettubtt, 


'fBubbingg 


401 


big  fie  ficb  bid  berfoebt  hoben.  Unterbeffen  tuerben  8 (Eibottcr  imS  idn  n ou 

ällept  bet  ©?„t  T?ffiiB:i6“Ä1;ig“1n?t%^"T'  ^ZT  ‘>“*“8'9in”"unb 
fein  nublta  oefdmittPnon  9teid)äe  tig  mit  80  g fein  geflogenen  äRonbeln,  180  g 

®iefeMMVirrn"in?ta:‘Tt"sSi;eT^ 

unb  lägt  eg  äugebedt  3/,  big  1 Stunbe  im  ®ung  to'c^en.  ^ ““^Seftreute  gorm 

r£r=  k 

und,  uni^nai  SmTabe'^ZöO  l%Tä!S. 

©djoIenfeingeioiegteflRanbern,  V-2:ee*  i 

töffel  Paneel,  eben  fo  biel  fRelfeti  unb  I 
3itronenfd)gten  unb  julebt  ber  ©dbnee 
ber  15  @ier  gerührt;  bonn  mirb  ber  j 

fßubbing  in  einer  gorm  IV2  ©tunben  | 
gefodbt  unb  bebor  man  ign  ju  Sifcb'  I { 
gibt,  mit  fotgenbem  ©dbaum  über«  ji  1 

goffen : SRan  bringt  in  einem  (SJefdbirr  / /| 

250  g 3nder  gum  Soeben,  lägt  j ,| 

fpuöbtngfonn.  3itronenfi^aIen  unb  eine  biertef,  in  | , | 

Sanidc  hnmtf  Sk  “eine  ©tüddben  gefdbnittene,  ©lange  | 

h«»?.  ^ wiengt  bann  ben  ©ebnee  bon  4 (fiern  I I 

Sekbe?  no*  Smag’ m oufsufteigen  beginnt,  mifebt  nach  I 

ben  |ubb"n^  SlRara^quino  baju  unb  giegt  biefen  ©ebaum  über  I|  | . 

SWafronen^iwbbittg,  250  g halb  füge  baib  biftprp  f (iBB 

unb  70  ^ 9Rebl  imter-  beftänbigem  fRübren  au  einem  »rei  ber  fidt  WSim 
nlfA  ff  (^ibotter,  70  g fein  geflogene  9RanbeIn,  125  g fein  oe«  IM/MI 

unb  toebt  ben  ißubbing  im  Söafferbabe  IV4  ©tunbe.  33eim  3InriAi-pn 
eftreut  man  ibn  mit  3uder,  auf  bem  man  etrtmg  3itronenfcbaIe  abrieb. 

1673,  6$evfiel|)ubbtng,  SBenn  man  bon  2 nansen  ß={pr«  Wk 
unb  bem  notigen  (SJerftenmebl  einen  feften  Zeig  Bereifet  Tat  W 

gerührt  unb  bid  ber!ocbt,  tnorauf  man  120  g «Butter  bojn  H 

rn*t  V f*'“-  8 ßiSottet  metben  mit  160  g Vnm?  | 

Ärt/'of  longfnm  in  bie  oetfnefite  nbet  nui-  f 

gefuBHe  fWoffe  gemengt  unb  anteft  bet  ©dinee  »on  8 Simeift  Wtfii  ' 

SWorgenflern,  «oc^but^.  i-iioeiß  leiajt  fflerfte. 
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(Ster^  a)ZiId)ö  unb  aHet)t[peifen. 


eingemi)d)t;  man  füat  mit  btefer  3Jtaffe  eine  mit  Sutter  be)trirf)ene,  mit  9)ie^I  aul=. 
geftreute  gotm  unb  lä^t  bie  mife  V.  ©tunben  im  ^unft  !od)en. 

1674»  ?(t>öc6ranttter  wit  aWataSAtttwo,  20^ 

5Rutter  1 l 2)tUdi  200  g mitb  aufgefoc^t  unb  fobatb  etma»  üerful^tt,  g 

SSietefil  atnge,uktf  unb  bie  aHüc(,unä  untee  »tt^ren  auf  gelinbem  Seuee 
abnebcannt  b 8 bie  fteü  gcronebene  SRaffe  fid)  baUl  unb  »om  SCtegel  teft, 
wotaut  m (ntl  netiiVt  unb  mit  5 ßigetb  unb  etreaä  ®atj  oermengt  mjtb. 
Hute  bann  ge|to6en,  lommt  in  bie  ajlaftc;  baan  1 ®(aä  tWataljuino.  3“- 
lebt  mirb  bet  @d) nee  öon  ben  5 (Simeiß  teid)t  barunter  gemengt,  ber  ^eig  in  eine 
mit  SButtcr  au§geftric^ene  unb  mit  genebener  ©emmet  au§geftreute  ^orm  getan  un^ 
in  einem  geräumigen  gut  §ugebedten  Stopf,  beffen  SSoben  TingergUebpod)  mit  Gaffer 
bebedt  iftf  IV2  ©tunbe  ge!od)t.  Der  ißubbing  foc^t  fomit  im  peißen  Dampf  gar. 
gjjan  gibt'  baju  eine  ißun)d)fd)aum)auce. 

^itiicebubbtna  I6O  er  abgerinbete,  fein  gefd)nittene®emmetn  werben 

mit  V4  I fdfwarsem,  feljt  ftarfem*  Kaffee  ermeiept  unb  pierauf  bur^  ein 

160  (7  abgetriebene  SSutter  wirb  mit  160  5 fein  geftoßenem  Ruder  unb  6 (Sibottern 

nadi  unb  nad)  oerrübrt.  140  g mit  ben  ©cpalen  fein  geftoßene  unb  ßierauf  parierte 

3JiSibetn  werben  mit  ben  oben  erwäfinten  ©emmetn  ba§u  gegeben,  gut  bermengt  unb 

iiilefet  ber  (Sebnee  bon  6 Eiweiß  teießt  baruntergemifept.  Diefe§  futtt  man  in  eine  mit 
llutter  beftridiene  mit  S0?epl  auSgeftreute  gönn  unb  läßt  e§  jugebedt  ©tunben  im 
®nnM»Äo«u|^  inline  fü^at  unb  mit  ®aW  ober  Sterne  a« 

Difcp  gibt. 

iA7fi  ü;(uhbtn<i  toOtt  ÄirfC.  5D?an  nimmt  pier^u:  250  g §irfe,  1^  g 
«Butter  125  g Ruder,  8 Gier,  einige  geftoßene  bittere  «Olanbeln  unb  1 Z 9Kit^  ^an 
S bie  ©irfe  mehrere  fötale  mit  Peißem  2Baffer  ab,  foept  fie  mit  ber  fötitcp  5« 
einem  fteifen  Srei,  boUenbet  ben  f^ubbing  wie  in  ben  bongen  fJtummern  angegeben 

unb  gibt  ipn  mit  benfetben  ©aucen. 

1677  9Wattt»el^uJ>J)inö  wit  SWatftÖauino*  140  g abgetriebene 

wirb  mit  160  g Ruder,  10  Gibottern  uni>  3 Gßlöffetn  eeptem  SOtaraSqmno  Vi  ©tunbe 
Ä ”,  160  0 mit  bet  ©dialc  fein  geftoBene  unb  Bietauf  pafnette  SUonbetn  boau 

feiept  einmifept.  Gine  mit  «Butter  beftriepene,  mit  fötepl  ou§geftäubte  gönn  wirb  pier- 
auf  mit  biefer  fÖtaffe  gefüttt,  wetepe  man  ©tunben  im  Dunft  jugebedt  locpen  laßt. 

1678  £)¥anaebttbMna.  80^  abgerinbete,  in©d)eiben  gefepnittene  ©emmeln 

werben  berfo'^t,  mit  bem  ©afte  einer  grange  gut  ber. 

mengt  unb  fiierauf  burep  ein  ©ieb  paffiert.  100  r?  abgetriebene  patter  wirb  mit 
160  q Orangejuder  unb  6 Gibottern  nad)  unb  naep  berrüprt,  140  g abgewogene, 
fein  qeftoßene  fötanbcln  mit  ben  paffierten  ©emmeln  baju  gegeben,  gut  bermengt  unb 
Ließet  ber  ©cpnee  bon  6 Giweiß  leiept  eingemifept.  2Benn  man  bic)e§  bann  in  eine 
mit  Wtter  beftrid)ene,  mit  fÖtepl  auSgeftöubte  gorm  gefüttt  unb  V2  bi§  U ©tunben  im 
Dunft  gelocpt  pat,  wirb  ber  fßubbing  mit  beliebigen  ©aucen  aufgegeben. 

1679.  «ttbbittfl  ä la  Kinsky.  1 I fRaßm,  6 g geftoßenen  Rimt  (jtatt  bc§ 
Rimt§  fann  man  auep  etwa§  «anitte  uepmenj,  125  g Ruder  unb  125  g SButter  laßt  man 


«IJubbingä. 

V4  ©tunbe  foepen,  fobann  rüprt  man  2 Süffel  9Äepl  unb  8 Gibotter  mit  bem  «Habm 
Vf  werben,  baju  ben  ©d)nee  bon  8 Giweiß  Unt^. 

leffen  badt  man  boit  o Giern  Omeletteplinfen  fd)ön  braun  unb  fdbneibet  fie  in  finopr 

bteite  unb  älueigliebiange  ©iteifen.  «u„  mttet  man  in  JiT  Tt  Su  J a 
ge|tt.d,ene  unb  mit  3mio6aef  au8geftceute  fjotm,  erft  bon  bem  Stemr  bann  »L  ben 
Ometettennubetn  unb  bann  rtnebcc  Sterne  unb  bödt  ben  fubbing  in  ®unft  Vs  ©tunbe. 

unb  nai®w  Simrt"om‘’"  a*!?®-  ^ ä"  fögt  uatB 

gegärte,  g-jebene  füBe,  f6tbuÄX'n“nÄ 

rn”b‘  ÄentuTbiSri  Ät'nbfn'  Sri-^'st  0^: 

in  „ 3Wani>c(|)ui>btttg  o6nc  Butter.  fÖian  fcpält  unb  ftößt  lOO  a füfie 

10^  bittere  2Äanbeln,  fügt  V2  ^ SÄilcP,  3 Süffel  Ruder,  1 Süffel  feine? «BeheWeM 
eben, obi^.1  geriebene  ©emmel,  3 Gigelb,  etwa§  «ßanSe  ober  Ritronenfrale  baw? 
lept  ruprt  man  ben  ©cPnee  ber  Gier  bawwifcpen  unb  foept  ben  «ßubbing  45  Ifinuin. 

«•  Gr  beftept  au§  IV-,  Tcg  Ranber  ober  ^lecftt  9'iO  n 

10^  ßn  aaggebrüdter  ©emmel,  3/^  i tt,eißer  ©auce,  250  g «Butter  8 bl 

10  Giern,  60  g rem  gepadten  ©arbetten  unb  60  q «Barmefanfäfe  Dp/lffA  ^ 

©emmel,  tut  ©als, 

einer  gorm.  «öfan  gibt  ipn  mit  einer  ©arbeiten,  ober  GPampirnorifauce 

1683.  tum  ^rc6fen.  fOian  fotpt  30— 40  ©tütf  fDiittellrebm  tpirfit 

tu  ©aianmnet  ab,  btid,t  fie  bann  faubet  aus,  tegt  baä  ©tbmaX  ui^b 

bei)eite,  unb  ftößt  bie  (Schalen  (mit  Slu^nal^me  ber  35aucf)ftü(fe  nieffftp  tnprrrrpnJ 
werben)  mit  etwaä  «utter  in  einem  ©teinmürfer  rprftf  ^ toeggeworfen 

mit  250  , iSnttet  in  «ne  SaffeS  unb  “jt  'es  :”„nf  ® m We^mJ 

nf'-'l''’  “ ä“gt.  welcBl  menn  fie  abgetuMt  ift  \uf*  ein 

unb  rttt"  bas”  ©tBranafufb^S^erfuM^  bet"  tob”"”nebf '6(.'‘”r  ®'T'‘ 

ä«anbe(n  batuniet,  unb  lädt  ibn  l\  Ä te  falV^VnlauT' 

^ 500  g rope§  9?inb.  ober  ©nrrnipffrf,  4.«^^  • • 

SdBbro"  mif  man  iT) 

4oeißbrot  mit  «Kil^  auf  bem  geuer  wu  einem  S5rei,  gibt  baxu  170  q lerlaffene  «Rmv/ 
tu  roeldiet  man  tetn  gewiegte  Bwiebetn  gefcBroiBt  Bat,  6 Sigelb,  ©o?a  * effet 
Muten,  termtuBt  ^ mit  bem  gleiftB  unb  tüBct  baau  bie  au  ©änce  tmtaaen^Ta  ' 
weiB.  ffienn  bte  SKaffe  ju  feft  fein  fottte,  gibt  man!  1 Söffet  MaBm  baau  ®onn  mirS 
btejelbe  tu  e.ner  ipnbbingfotm  ge.otBt  unb  eine  ©„tbel'en.  „bet  «ipetnfar  bajt 

man  l^lÄmÄS 


N 


9W(xi§*  unb  SDRc^lfpcifcTi* 
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5mucf)  aufmeidien  lögt,  250  g ro^e?  ge^acfteä  @d)it)cine*  unb  $Rinbttet[^,  2 (Satbeaen, 
rSöffet  Sr  ba;n  fc^fögt  man  100  Butter  ju  ®cf)aum,  rul)rt  nac^  unb 
nach  ba§  (Selbe  öon  8 eiern  baju  unb  nimmt  etma§  aKugfatblute  barunter,  ^un  f^lagt 
««  SrtS  hpr  8 eier  xu  Schnee  unb  rührt  bann  aHe§  untereinanber.  ®ann 

rXeSf  it:::  ix  fMt  w? 

sBubbing  auf  gehen  tann.  2«an  ftettt  bie  gorm  tn  einen  sw|en  Xopf  mit  fiebenbm 
lalamaffer,  unb  läßt  ben  ißubbing  1 ©tunbe  lochen,  bann  fturat  man  ihn  auf  eine 
Schüffel  unb  gibt  eine  Sarbettenfauce  mit  Siern  baruber. 

5tUe  öorhcrgehenben  ipubbingS  finb  für  8—10  ißerfonen  berechnet. 


Kalte  Spcifcn. 

1686»  ^lammeri  nennt  man  falte,  füge  helfen  au§  Störfe=» 

mehl  (Srie^  ©rüfee  9tei§,  mit  9Jtilch,  fRahm  ober  ^ruchtfäften  unb  (Semurjen 
S'e  t„  “tie  nafgeXte  Sotm  gei^ü.tet,  fpS.er  auS  gefturät 

Ober  einer  folten  IBanittenfauce  aufgegeben  merben.  per  ^ame  ift  ^”9' 

lifchen  2Bort  flumery  hergeleitet,  ioa§  §afer*  ober  9Rehlbrei  bebeutet. 

gotm  mit  faltem  2ßaffer  ober  mit  2Rilch  au§fchnienfen,  ehe  man  bie9Raf)e  hmeiuTuat. 


1687*  i^tatnmeri  toott  625  g iBuchweisengrühe  mirb 

mit  laumarmem  SBaffer  abgequirlt  unb  V.  "ireinm  feüflid; 

StP  rtbfteriebene  S&ale  einer  Zitrone  unb  1 Stud  ßmit  tut,  ju  einem 

fteifen  »rei  au§gequeüt,  ben  man  mit  bem  feften  Schnee  üon  4 eimeigen  bermifd)t 


unb  fofort  in  eine  beliebige  trbene  ober 
porzellanene  gorm  füllt,  bie  borher  mit 
faltem  Söaffer  auSgefpült  mirb.  S'tach* 
bem  bie  9Raffe  einige  Stunben  in  ber 
gorm  an  einem  fühlen  Ort  erftarrt  ift, 
ftürzt  man  fie  auf  eine  Schüffel  unb 
reicht  baju  mit  fRum  ober  3Rara§quino 
gemürsten,  üerfügten  9ffahmfchaum,  ber 
möglichft  feft  gefcglagen  ift. 


gtammcrtform. 


lAfift  titit  ßftofolcibc#  IV2  ^ 9Kitd^  ttjitb  §uttt  ^od^en  gc^ 

Bradit  ttjorauf  man  250  g geriebene  gute  S^ofolabe,  150  g 3uder  unb  12o  ^ ®rie^ 
luiam'men  barin  berrührt  unb  Vi  ©tunbe  unter  fortgefegtem  Ouirlen  fod)en  lagt, 
kerauf  fcgüttet  man  ben  33rei  in  eine  mit  SBaffer  ober  ÜRilch  au§gefpülte  fyorm,  unb 

gibt  bonn  eine  folte  iBaniHenfauce  hinzu. 


1ft8<>  ^IdttttttCttt  llOtt  ^n  1 I fRahm  ober  frifcge  SRilch  tut  man 

2 (Sglöffel  qeftogenen  Buder,  bie  auf  Buder  abgeriebene  Schale  einer  Bit^one  unb 
10^12  aefdlMte  unb  gcftoßenc  bittere  S0!anbeln,  löBt  ben  SÄobnt  tongfom  äura  ©leben 
LXn'  Xqnirtflls ©rieb  hinein,  weltBet  unter  bettänbigem  Umrttbren 

barin  gar  gefodgt  mirb. 

1690  i^lainntClfi  t>Ott  fWctd.  SERan  bermenbet  bazu : 250  ^ 9Rei§,  l z 9Rild), 

‘^OO  a >^uder  V«  ©lange  SJanille  unb  ben  Sd)nee  bon  4 (Simeigen.  ®en  gereinigten 
X nu“ot  man  mit  1 frile  @ai5  unb  ber  »anitle  rcd|t  fteif  au8,  rnbrt,  menn  er 
halb  gar  ift,  ben  Sucier  basu  unb  nimmt  bie  Sanitle  [jerauä.  iRacbbem  man  t^n 


Saite  ©peifen. 
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fMt"  bl"'M\w  i7  eTne^lt“  ffiaif«  botnnter, 

®»nce  baan  unb  ^gar^i  b““J 

man  äuÄ'dje^J'mT'v  ‘ !?„"?  aSt  * Ve  ' bringt 

fteif  gefiflagenen  @,bn?e  Imn  5 SiXef 'bar^^te'r " S“"'"’'- 
e.-e  nag  gemalten  5„rm  erfaiten.  |r2cbf.“r"Ban"L';i“n‘ e^? 

roafcgen«®ltgo*m“t'b“n7v!l%?tt®*m  »etfefetier,  mit  [altem  SBaffet  ge- 
ahgeriebener  Bitronenfchale,  bem  Saft  einer  Qik  etma§  Binit,  auf  Buder 

einem  fteifen  58rei  auggequoHen  2Ran  fiebpf  Biufche  fRotmein  zu 

eine  Beitlang  um,  fdS  efin  e?ne  mi  fortmöhrenbem  fRühren 

hanbelt  ben  Blammeri  mie  borher  angegeben.  uu^gefpulte  gorm  unb  be* 


fiebenbei®faffefa“b%^7r!tr^  Ä "i 

eügren  an  ei?em  fteifen  äBre,  oer[X  b n tL  '''i^igern  Um- 

tmn  o Simeigen  oermifibt,  in  einer  iSt'aBaifcr  anämtn-r.™  S'  9'f<fl<agenen  ©iinee 
mit  falter  2ßeinfauce  aufgibt.  Golfer  au§ge|pulten  ^orm  erfüllen  lögt  unb 


irt 


, äBa^e®r*tif*fo"“Ä  “eil,  ' .In  i ST 

nimmt  man  ben  gimt  betauTunb  rÄ.Vi  J ^ '»t«'".  bann 

5orm.  Jüan  gibt  ©tgtagfagne  (SR^Vnee)  bajm  “ ' »“«gefpntte 


beeren  h®**ma**2o'  Sfen  mT/f  «alb  Soganniä. 

bnref,  ein  ©ieb  unb  fegt  ben  ©aft  mieber  aufs  gen!  ’lön  «*“ 

\/i  I ab,  berquirlt  bartn,  menn  er  oanj  faU  ift  ^ ^ ^ nimmt  man 

ubri^n  fod^enben  Saft,  bem  man  125  ^ Buder  zufegt 

^e  2Raffe  m eine  mit  ÜBaffer  auSaefbüim  SRinuten  unb  gibt 

©chlagfahne,  «anillenfauce  ober  nuVeinfachfr  faltef^Wif^^^^  ^lammeri  mit 

ann  man  1 5Taffenfopf  @rieö  Zu  bem  Obftfaft  zuquirlen.  ^ ^ 23Zonbamin 


reife,  bo^n^be^n  <^t!?n?n*”be^kt*^SaSk^^^  i>“äu  1 kg  fehr 

UJeich,  big  fich  bie  ^ernekuglöfen  ftrJ*t  fiJ  ^ i ^ elhmS  Bintt 

brei  mit  250  , Buder,  ber  ab  ri^bet^^^Ie  ^ 


I 


, unb  jJte^tfpeifen.  

4 06  — 

„it  v=  f ;-S  “St  Zt  ^Siset  U" 

no6  Memadite  gotm  id)üttet  unb  nut  Ob|t|auce  ouigibt. 

Al  • a ' 1 ni-iniiA<i«A  5öian  aebrauc^t  baju  200  g 9iei§, 

1698.  «Otter  «et«  ^ füt  50  «f  äeitOtus'ue  '!'■ 

1 l Wm.  160  9 Qnän,  20  il.f'Sf  geteiniaten  SRei«  töSt  man  in 

iumii,  mit  ber  Saniac  nnb  einer  f nie  @al|  „ ,g,„ig  bleibt, 

ift,  ben  3udec  bojn  unb  laßt  tbn  J ^ miidlt  bcn  oujaelöften  ®tanb 

©ibalb  er  erlaltet  ift,  nimmt  man  Sr*'®7nn  »ecmi(ct)t  man  ibn  mit 

basu  unb  lägt  ben  Seiä  auf  bem  ^ unb  tagt  ign  im  Sife 

ber  gefditagcnen  @agne  unb  J 1,,™  einen  ütuaenbtiä  in  roatmea  SBaffet, 

cntavven.  Seim  «nriditen  Ib  aaSt  ben  SBei«  mit  eingcmadlten 

gÄS  Van  gibt  eine  (alte  Saniltenfauce  baiu. 

1699.  «iUt»*-*»«-  f J leiS  -n  SW«gel*ee 

fteifem  S^baum  geWtogen  baTO  1 ^ 

öasn  selan;  loate  » miit  W 

fügt  ^etman  ,t'®enut  geftblagen  ™«ben  ba  er  ^ 

fftttt  — Statt  be§  Sct)nee§  bon  öiern  nimmt  man 

aucft'  ®ct)iagiaf|ne,  unb  gibt  baju  ®“SbS 

1 „bet  aöffetbWluiW.  ifflan  fegt  bot  bem  ®enug  bie  e 

j#®«  OTaife  auf  &S  ober  in  ein  eiSfgmbe,  tme  jebe  (alte 

ipeife.  TOun  tann  ebenfo  ®d)nee  »on  anbetem  Dbft- 

gelee  bereiten. 

beiten  S n.eVc?,  bod,  fo,  baß  bie  Körner  gan 

11  bteiben  • bann  reibt  man  250  g ©tutfenäuder 

all  9IüTetiinen  ab,  fodßt  benfetben  mit  bem  Satt  ber 

Jl  i film  Zn  1 Hitrene  V.  gtafciie  ffieigmem  unb 

’etraä  ©atter  bid  ein,  läßt  barin  ben  b^d  ou^ 

/ in  10  <7  aufaetölte  ©etatine  baju. 

(If  11)  ® r !n  Ler  ßat  erfatten 

\l  l MmJ  ^nd)bem  man  ißn  in  '«Ddi^etma§  2Bein 

taifen,  gießt  man,  wenn  bid  i)t,  no^  etm  § ^ 

®ed).  ®«aum=  baju  eingemachten  ^rfcßen  unb 

r ‘K'Äut  „S!i,rrn™«uTSlgemaci?tem  Obft  au.füUt. 

1701.  bfnVoetSel  “mS'1.25  g Z'^mZI 

ÄVnt  S- pJg"en^  3uder.  «gt  Me^  un.r 

beßänbigem  tRußren  5cr  GßoMobe  öermifcßt  merben.  jDann 

briiigf  marfgn'in  eto  |orm  unb  gibt  ign  geftürät  mit  einer  Saniaenfauce  »bet  «tt 
SSanillencreme  511  Xijcß. 


6d)nccf^tög< 

ma^c^inc 


ftatte  aiiehtfpeiicn  mit  Stanb.  (Sremeg,  *lancmonger§  unb  ISeteefpeifen. 
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11/  ; 9Wrti#mcft(  mit  awanbctn»  (S§  gehören  basu- 

l 'J  ^ m 80-100  g luße  unb  4 @tüd  bittere  geftoßene  aRanbetn  75  ä 

r-ßfT-  \n?-c^r  3itronenfd)afe  ober  «anttCe  unb  10  ©itoeiße  'sRan 

laßt  bte  9Ril(J  mit  ben  aJJanbeln,  bem  ^udcr  unb  ber  ^itronenfcßale  ober  Wnille 

rortiüäßrenbem  jRüßren  ba§  SRaii^meßl,  inetdie^  man  mit 
etma.  Saifer  flar  gerüßrt  ßat,  bnau.  fRad,bem  bie  9??a)7e  ein  paarmal  aufaefo^ 

^'d  gemorben  t)t,  nimmt  man  fie  00m  geuer,  fcßfügt  bon  ben  10  ©imeißen 
eilten  feiten  @d)nee,  ben  man  unter  bie  inätoiicßett  etmag  abgefüßlte  ^lammerimaffe 
ateßt,  man  in  einer  mit  SRilcß  auiSgcfpülteii  gorm  ecfalten  laßt  unb  nachbem  man 
)ie  gc|tut3t  ßat,  mit  eutet  5Banillen=,  aRara^aitino»  ober  3^riicßt)auce  jur  'Tafel  gibt 
5u  benen  man  ba3  ©elbe  bon  5 (äiern  bermenben  fann.  ^ ~ ^ ^ ' 

(»•  f,  aßeißen  ober  blauen  3Roßn  fbült  man  auf  einem 

aßaffer  ab,  gibt  ißtt  in  eine  tiefe  ©diüffel,  übergießt  ihn  mit 
fo^eubem  ißaiier  unb  läßt  ißn  berbecft  einige  ©tunben  mit 

Iteßen.  ^.ann  läßt  man  ißn  mieber  auf  einem  ©iebe  ab=  A ^ 

laufen  unb  reibt  ißn  im  Üteibenapf  recßt  fein,  inbem  man  M 

merben,  admäßlidi  «eine  Ouanti» 
taten  aRild)  ba5ugießt,  bamit  er  ficß  beffer  reibt,  ^n 

mangelung  cine§  '^eibenapfcS  ftoßt  man  ißn  in  einem  ©tein* 

morier.  ü;ann  mirb  berfelbe  (500  g)  mit  9?aßm  ober  SRilcß 

3u  einem  bicfen  53rci  berrüßrt,  baju  150  g in  tleine  Söürfel  Sctincebedcn. 

ge|^nittene3,  in  iWilcß  mit  aSanille»  ober  9?ofenmaffer  aufgetoeicßte^  SBeifibcot  ^lucfer 

wo  g gut  gerriiiigle  Sforiutgeu  uub  „ad,  S8etie6r,i  mit  eiuige,,  fetagrg“geue„ 

nceln  ober^inigcn  ^.ropfen  Orangenblütenmaffer  berrüßrt  unb  biefe  9Raffe  auf 
einer  flacßen  ^cßüffel  mit  Gßofolabenpläßcßen  beftreut  aufgegeben. 

Kalte  meölfpeifen  mit  Stand.  Cremes,  Blancmangers  und 

öeleefpeifen. 

1704.  ^tant>^eveitung.  3ur  »ereitnng  ber  meiften  falten  ©peifen  ©elces 
unb  einiger  ©rcmeg  ift  ein  ©adertftoff  nötig.  ®er  feinfte  ift  §aufeVb  aTe'  beren 

Smi  '‘sV'r-,  Mte.  goruägurid,“'  artwS 

^ermenbung  jinben  fann.  5rucßt«931ancmanger§  berlieren  burd)  anbere  öallertftoffe 
an  ^arbe  unb  ©e|cßmad,  bet  biefen  ift  alfo  .öaufenblafe  feßr  micßtig  SBeini  ©ebrauA 
äerreiut  man  ,ie  in  «eine  ©tüdd;en  unb  läßt'  fie  in  iffiaffer  (VJ  auf  70  /öaS^^ 
longiam  focßen,  bt§  fie  ftcß  ganj  aufgelöft  ßat  unb  bie  gluffigfeit  etioa§  bid  ift 
®anu  giegt  mau  fie  but«  eiu  teiucJ,  jubor  naä,  einmal  au^ZiZnTnoZfeut 
^ ^ud}  unb  bermenbet  )te  nacß  Eingabe,  ©in  billigerer  ©attertfloff  ift  aigar^'Hgar 

^nr  befteßenbe  afTaffe  bon  einer  itlbifdien  fßflinie' 

setteigt  es  iu  «eiue  ©tüdigeu  uub  f»<i;  ei  für  SEeiHl  fb«  Ituteie  m , JBeiu' 
tut  anbete  ©eleeä  mit  SBaffet.  5!ad,bem  eä  fiig  »ödig  oufgelöft  Tat  aieM  ma^  e"' 
butd,  ein  tetne»  Seinentud,  unb  tüOrt  cä  mit  bet  Giettute' roatm’iu  bem“  ebenfalf^ 
no^  mar  men  ©elee.  — ©in  nocß  billigerer  ©adertftoff  ift  @elatin\  hat  ieboch  fo 
reidjeu  Stiebe, toff,  bag  man  fege  »otficgiig  im  ®ebtaucg  fein  mug  ISlan  Wft  biefcibc 
m legt  wenig  taitem  ffiaffet  gut  auf,  btingt  baSfelb?  bauu  äum  StZeu  Tb  nildu 
biea  UM,  bet  Speife.  Gbeufo  (auu  mau  auä  Sfalbafügeu  eiueT  ÄT»irbet"itet 
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@ict=,  SRail»  unb  SDtef)tfpcifen. 


inbcm  man  500  g rec^t  reine,  gespaltene,  bfan(i)iette  ^albSfüge  in  2 l 
■ 4 ©tunben  !ocf)t,  biefe§  burc^  ein  Sieb  gießt,  cntfeüet  unb  big  I eintocßen  laßt. 

®ann  Hart  man  if|n  mit  2 ©imeißen  unb  gießt  ißn  burcf^  ein  ^ucß. 

1 70*1  (SAIaÄfaftttftoCtfC,  1 l bide,  füße  ©aßne  läßt  man  2 (Stunben  im 
@i§  ober  in  fattem  SBaffer  fteßcn  unb  fcßlägt  fie  bann  mit  einem  ©raJtbeSen  ju  einem 
fcfteu  ©cbaum.  ^uäroifcßen  ßat  man  SJanitle  fteingeScßmtten,  mit  bem  Burfer  su» 
Smengeßoren  ^nb  burcß  ein  feineg  ©ieb  gefiebt,  unb  mifcßt  ben  fo  bereiteten  «aj 
tXTiuder  unter  bie  feftoefditagene  ©aßne.  2J?an  ricßtet  fie  ßocß  aufgeturmt  auf 
einer  runben  ©cßüffel  an  unb  umfränät  fie  mit  Söffelbigtuitg  ober  fmeringueg. 

1 70ß  «cfÄlaaenc  «Saftnc  mit  f^umitetnicfel.  9?acf)bem  man.bie  ®aßne 
fcft  gefcbtagen  ßat,  bermifcßt  man  fie  mit  einem  ©tafe  2Ko.ragquino, 
fßum%VnicfeI  unb  200  g 3uder,  ricßtet  fie  bergförmig  auf 

iinb  garniert  fie  mit  Söffelbigfuit  unb  bunten  3ucfer==  ober  eßofolabenplaßcßen 

1707  föefAtaaene  @aftnc  mit  ©t^^^ccren♦  iVs  ? tecßt  feft  gefd)lagene 
©aßne  öermifcßt  man  mit  200  g SSaniUensucIer,  oerüeft  unb  tt)äfd)t  1 ! 

ßirtrtPTterbbccren  läßt  fie  rein  abtropfen,  beftäubt  fie  mit  3>^der  unb  mifd)t  fie  unter 
©artenerbbeeren,  laßt  )ie  |'rf,i'ag,-J^ne.  . ®ie  größten  Srbbeeren  läßt  man 

jurüd  unb  garniert  bamit,  fomie  mit  Söffelbigfuit, 
bie  @aßne.  — Ober  man  fann  aud)  2Batberbbeeren 
burdb  ein  feineg  ®ieb  ftreicßen  unb  mit  3ttder  unb  ber 
gefd^iagenen  @aßne  mifcßen;  bo(^  muß  man  biefe, 
ba  fie  burcp  bag  Srbbeermug  feßr  oerbünnt  tuirb,  mit 
©elatine  fteif  mad)en  unb  mit  bem  ßöffetbigfuit  in 
einer  tiefen  ©d)ale  anricßten. 

1 70«  @<kffeccreme.  2ßan  ftettt  1 l gefd)lagene  @aßne  in  (Sig,  mad)t  bann 
non  3 fiot  laffee  5tufguß  auf  V*  i SBaffer,  fügt,  menn  bieg  filtriert 

^,125  ^3®  *"  ISoUex  unb  3 Ä«  iBienet  aKeg  baju  Kun  man 

löffelmeife  biefen  (Sreme  in  bie  gefd)lagene  ©aßne,  baüiit  er  red)t  glatt  mirb  unb  gibt 
biefen  (Sreme  beften  mit^  fpanifd)er  SBinbniaffe  auf. 

(SAtaofaftnc  mit  ^tptiloien*  5rif<^«  2tprilofen 
fie  bur*  ein  <Jie”  rüßrt  fie  an  einem  füßlen  Ort  mit  genügenbem  3«^ 
unb  oermifdbt  fie  mit  einem  gleichen  STeil  <Sd)lagfaßne.  55on  fWarmelabe  bereist 
man  eg  ebenfo,  nimmt  jebod)  meniger  3^der  baju,  rüßrt  fie  rei^t  gut  unb  mi|^ 

3 Seile  (Scßlagfaßne  barunter. 

1710,  ^affccctcmc  auf  eine  andere  ^rt»  ßn  IV2 1 

60  g ganj  frifcß  gebrannten  unb  gemaßlenen  Kaffee,  läßt  ißn  äugebeeft  abfußlcn, 
“eft  «n  bnt^^ein  ©aatlieb,  tut  125  j Suier,  5 Qigelbe  nnb  4 0^  ®'» 
ouirlt  biefeg  ftarl  bureßeinanber,  gießt  eg  in  eine  ißorseaanform,  feßt  eg  in  Ounft 
unb  läßt  eg  V2  ©tunbe  langfam  toepen,  baß  eg  gar  unb  geleeartig  mirb;  menn  eg 
abgctüplt  ift,  garniert  man  eg  mit  epololabenpläßcpen. 

1711»  ©teme  iton  9lofCtt^lättctn»  ©tatt  beg  ^affeeg  nimmt  man  jmei 
ipänbe  öoll  gemafepene  fRofenblätter  unb  rieptet  fi^  in  3utaten  unb  SBepanblung  nad) 
bem  üorgefepriebenen  Slaffeecreme. 


fialte  ajiepifpetfeii  mit  ©tanb.  ©remeg,  jölancmümjerg  unb  ©elecfpeifen. 
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1712.  Charlotte  russe  I.  2«an  belegt  ben  S3oben  fomie  bie  ©eitenmänbe 

STelbTgfuit'Ät  I''*"  gefepnittenem 

lofrelbigfuit  fo  bicpt  mie  moglicp  aug,  inbem  bie  glatte  ©eite  ber  33igfuitg  nad) 

ÄbJn”hrfrf,  man  bie  gotm  mit  einer  ber  in  ben  borpergepenben 

fRejepten  befcpriebenen  Sremeg  unb  laßt  fie  im  (Sife  er  falten.  5Betm  Slnricpten  ftürst 
man  bie  (Sparlotte  auf  eine  ©cpüffel,  entfernt  bag  ißapier  unb  befprißt  fie  mit  ©ilaq- 
fapne.  Um  ber-ßpa^otte  ein  fcpöneg  3lugfepen  ju  geben,  belegt  man  bie  gorm  mit 
feprag  gefdpnittenen  SBigfuitg,  nimmt  biefe  mieber  petaug  unb  beftreiept  bie  eine  ,'öälfte 

r?  anbere  mit  einer  burd)  Gpofolabe  braun  ober  burep  Socpenille 

rot  gefärbten  ©imeißglaiur  (fiepe  ©lafuren)  unb  läßt  fie  trodnen.  ©obalb  bie 

©SL//  r ^ S3igfuitg  mit  ber  garbe  abmecpfelnb  in  eine 

©logjcpale,  fattt  bie  ©reme  pinein  unb  laßt  fie  im  ©ife  erfalten.  Seim  Slnriditen 

Snem‘^3ude\  ©cpüffel  unb  feßt  obenauf  eine  ^ppel  Oon  V* 


'i.  cn  ^euifthe  Ghartottc  II.  9!Ran  Oermifept  1 1 fteife  ©cplaqfapne  mit  220  a 

mit  ^knitte  gemurjten  3ader  unb  40  g gelöfter  ©elatine.  ®ieg  füdt  man  in  eine 

Suf ffirf?" ff  ^tufgeben  ftürst  man  bie  ©parlotte 

f belegt  fie  mit  9Jfafronen,  beren  innere  ©eite  man  mit  fvrudit* 

marmelabe  be|treicpen  fann. 

I 

•4  1714.  Charlotte  rnsse  mit  0:hoto(ahe  III.  250  g Sanidencpofolabe  löft  man 

^enerZ'lf  3“*''  ® */<  ' i«Be  ©nie  auf  bem 

Sim  TrT,  ““^sefuplt  ift,  mifept  man  eg  löffelmeife  mit  fteifer  ©cpiagfaßnl 
^un  beldgt  man  bie  §orm,  in  melcpe  bie  ©parlotte  fommt,  mit  Sigfuit  unb  füllt  ben 

©reme  Pinetn  ) ettt  bie  gorm  auf  m,  läßt  bie  ©parlotte  erftarren  unb  ftürst 
Ite  bann  oor|id)ttg,  um  fie  äur  Safel  ^u  geben.  ' ^ 

f4  -.X  Charlotte  rosse  IT.  Ttan  legt  eine  glatte,  Pope,  mit  SRanbelöl  aug- 

fommf  f”  ^“6  ®efr„a“auBen 

* ]°!9enbe  ©reme  baruber:  250  ^ 3ucfer  mit  15  ©ibottern  gu  ©epaum  oer- 

ruprt,  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  ©cpale  üon  2 2tpfelfinen  baju.  Oiefe  maffe  fdiläqt 

TfoeS  mifept  man  37', 

fgelofte  ©elatine  pinsu,  feipt  atteg  burd>  ein  §aarfieb  unb  feplägt  bie  ©reme  big 

lum*  erTtatTauff  öiä. 

eNfoIahcttcrcmc  mit  @<htaöfohnc.  Qn  V2 1 gutem  fRapm  läßt 

J gänglicp  aufgelöft  ift,  gießt  bann 

fS  ^20”"  eine  Safferotte  unb  tut  250  ^ fein  gerfebe^ne  ©Po- 

SntP  dur  ©rpöpung  beg  ©efepmaefg  auep  noep  eine 

©epote  Sanille  fein  geftoßen  baju,  melcpeg  äufammen  auf  bem  geuer  au  einer  biefen 

nflT.rf  ü)eggenommen,  rüU  man  eg  mlebe?,  big  eg 

abgefuplt  iß,  mifept  1 l ©epiagfapne  barunter,  tut  biefe  ©reme  in  eine  gorm  unb 
gibt  fie  gefturat,  mte  eg  fepon  befeprieben  ift,  ju  Sifepe.  ^ 


foffit  w**r-*^*^*^S”f*  ©fange  in  fleine  ©tüefdpen  gefepnittene  Sanifle 

fo^t  man  in  1 l fupem  fRaßm  langfam  aug.  125  g entölteg  ©acaopulber  mifept  man 

mit  2o0  g «puberauefer  unb  2 ©ßiöffcl  boü  2Repl;  bie  ©apne  feipt  man  burep,  bringt 
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fie  toiebec  aum  5?ocl)en,  rüf)tt  ba§  @emifd)te  hinein,  bringt  e4  unter  be)tanbtgem 
atübren  aum  foc^en.  Öft  bie  2JJaffe  abgefüfjlt,  |o  rüfirt  man  bie  6rme  mit  8 Gi- 
bottern  ab,  aief)t  ben  fteifen  ©cfinee  ber  8 eimeiße  burc^,  futtt  bie  9JZa))e  in  eine 
©la^fc^ale,  melc^e  man  mit  ^onfeft  f)übid)  neraiert. 

1718.  SSanittcitcrcntC.  SOJa«  oermenbet  baau:  I jSa^ne,  60  g 9)Ze^t, 

125  g ® öier  unb  eine  ^albe  ©tauge  S3anille.  9J?an  rü^rt  ba§  ®etbe  üon 

8 (äiern  mit  bem  2Ke^l,  bem  ©a^ne,  in  metdjer  man  bie  ißaniUe  f)at 

au§aiel)en  ta)ien,  ftar  unb  aut  bem  geuer  au  einer  gtatten  ßrenie  ab,  bie  mon,  menn 
fie  einmal  aufftößt,  Dom  geuer  nimmt  unb  auf  ber  feigen  ©teile  ftel)en  lägt,  ^n^ 
amifcben  fd)lögt  man  baö  äßeige  ber  8 Gier  au  feftem  ©d)iiee,  aiel)t  il)u  leid)t  ii^er 
bie  t£reme,  füllt  biefe  auf  eine  ©d}iiffel  unb  belegt  fie  nad)  bem  ßrfalten  mit  2Jta- 
fronen  unb  eingemad)ten  ^'^üdtten.  ®iefe  unb  bie  nac^folgenben  6reme»  fann  man 
aud)  aut  güttung  oon  Sorten  unb  tleineren  tud)en  oerioenben. 

1719.  löttttißcncvcmc  auf  andere  SPiautcr.  V2  i öor^er  abge* 
foeftten  9fa^m  mit  2 Eieinen  in  ©tüden  gefc^nittenen  ^öanillenfc^oten  lägt  man  auf 
bem  Jveuer  20  g aerpflüdte  §aufenblafe  fid)  auflöfen  unb  brüdt  biefe§  burd)  ein  feine§ 

©ieb  in  einen  großen  Sopf.  9?ad)bcm 

ectnglt^e  «lec^fom.  aU  *3;ifd)e. 

1720.  3itt0ttcncrcme  mit  'jöciu.  SJfan  nimmt  baau:  V2  2öeig* 

mein,  8 Gier,  200  g 3uder,  auf  meld)em  man  bie  ©d)ale  oon  2 3itronen  abgermben 
bot,  unb  50  g fOfepl.  ^an  rü^rt  bie  8 Eigelb  mit  bem  geftogenen  3uder,  bem  aWegl 
unb  SBein  flar  unb  auf  bem  geuer  au  einer  (Sreme  unb  oermifi^t  bie)e  mit  bem 
©oft  oon  2 3itronen  unb  bem  ©cgnee  oon  6 (Simeigen. 

1721.  5ti>felfiuencrcmc.  ®ie  SlRaffe  ift  biefelbe  mie  in  ber  oorigen 
gjummer,  nur.  reibt  man  bie  ©egale  einer  Stpfelfine  auf  bem  3uder  ab  unb  nimmt 
ben  ©oft  oon  2—3  Ulpfelfinen  baau.  f«ad)  bem  (Srfalten  belegt  man  bie  Greme  mit 

geänderten  2tpfelfinenoierteln. 

1722.  9lcffettot>es©rcmc.  250  g ^aftanien  roerben  blandgiert,  gefdgält, 
Hein  gefegnitten,  mit  V2  I ®Iilcg  meieg  gebämpft  burcggefcglagen.  ®ann  mit  250  g 
Ruder,  V»  <Stonge  Sanitle  mieber  aufgefegt,  V4  ^ 2Jfild),  4 Gigelb  baau  9^Tugt  unb 
unter  beftönbigem  9fügren  folt  gefcglagen.  Sor  bem  Grtalten  gat  man  20  g ©elatine 
aufgelöft  baau  getan  unb  ftein  gefd)nittene  9Jüffe,  3itronat,  ©ultamnen  itv^ci)en<‘ 
gemengt.  Sura  oor  bem  oöttigen  Grftarren  auf  Gi§  mifd)t  nian  l l gef^lagene  ©agne 
baau  unb  ftürat  bie  bi§  a^i«  ©ebraueg  auf  Gi§  gegellte  Greme  bann  auf  eine  ©dguffel. 

1723.  l&afclttttfecrcme.  140  g auSgelöftc  ^afetnugferne  merben  init  6 Gg« 
löffeln  ©agne  obgerügrt,  bann  in  V2  I ®agne  unter  öfterem  Umriigren  gefod)t,  gi<*rauf 
bureg  ein  ©ieb  gepreßt,  mit  100  g 3udcr  unb  4 Gibottern  obgeguirlt  unb  auf  bem 
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3euer  etmag  gefiglagen,  bis  bie  fWaffe  anfängt,  fid>  au  binben,  baä  geigt  bid  mirb, 
morauf  man  fie  gleidg'  aur  f^üllung  Oermenbet. 

1724.  fBittere  91Rant>elctetnc.  20  ©tüd  füge  unb  5 bittere  SD^anbeln 
merben  abgeaogen,  mit  etma§  ©agne  gerügrt  unb  meiter  mie  bei  ber  ,,§afelnug=» 
creme"  Oerfagren. 

1725.  ^atramelcreme.  2)?an  gibt  in  eine  ^afferotte  120  g geftogenen 
3uder,  lägt  ign  braun  merben,  gießt  nad)  unb  nad)  Vi  I falteg  Söaffer  barauf,  lägt 
eg  gut  Oerfod)en  unb  bonn  augfüglen.  Unterbeffen  guirlt  man  V*  ^ ©agne  mit  4Gi=' 
bottern  unb  60  g 3uder  ab,  gibt  bieg  in  einen  ©d)neefeffel,  gießt  ben  auggefüglten 
ramelauder  baau,  unb  fdglägt  bieg  auf  bem  3^uer  fo  lange,  big  bie  UJfaffe  anfängt 
bid  au  merben,  morauf  man  fie  gleidg  oermenbet. 


1726.  Crattdenctreme.  9)?an 

reibt  120  g 3uder  an  1 Orange  ab  unb  lägt 
ign  in  einigen  Söffeln  ©agne  a^i^Ö^gen. 
Unterbeffen  guirlt  man  4 Gibotter  mit  V2  I 
©agne  ab,  gibt  biefeg  in  einen  ©cgneefeffel, 
ben  aufgelöften  3nder  baau,  unb  feglägt  eg 
mit  ber  ©cgneerute  auf  bem  3^euer  fo  lange 
ab,  big  bie  SD?affe  anfängt  bid  au  merben, 
morauf  man  fie  gleicg  oermenbet. 
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^-ölancmangerform. 


1727.  Blanc  manger.  ®agne  ^P|P|||fl 
oerfodgt  man  mit  125  g fein  geftogenen 
SJfanbeln,  bie  Oorger  in  foltern  SBaffer 
V®  ©tuiibe  gelegen  gaben,  lägt  fie  bann  in  ber 

gefod)ten  ©agne  1 ©tunbe  aiegen.  9^un  gießt  man  fie  buri^,  gibt  20  g Gelatine, 

125  g 3uder  baau,  bem  man  IBanitte  ober  3itronengefcgmad  ginaufügte.  2«on  rügrt 

fortgefegt  big  alleg  folt  ift,  ba  fidg  fonft  ^lümpcgen  bilben  unb  lägt  eg  auf  Gig 
oötlig  erfalten. 

1728.  ^avlequittsBIanc  manger.  flJZan  madgt  bie  hoppelte  Ouantität  obiger 
SJZaffe,  teilt  fie  in  4 ji,eile,  färbt  bie  eine  rot,  bie  aujeite  grün,  bie  britte  braun,  bie 
oierte  lägt  mon  meig  unb  fegneibet  fie  bann  in  SBürfel,  meld)e  man,  bunt  unterein* 

anbergemifegt,  in  eine  gorm  fd)üttet,  ouggefüglteg  SBeingelee  barüber  gießt  unb  out 
Gig  erfalten  lägt. 

1729.  "Siför creme.  12  Gibotter  unb  250  g 3uder  merben  gana  flaumig 

gefd)lagen,  bonn  unter  fortmägrenbem  fRügren  ©agne,  fomie  1—1 V4  ©tange  auf* 
gelöjte»  9lgar*2tgar  baau  gemifi^t  unb  bieg  über  fegmaegem  ^euer  au  einer  Greme  ab* 
gerügrt.  S)ag  Gefäß  auf  Gig  geftettt,  rügrt  man  bie  Greme  noeg  big  aum  Grftarren  naeg 
einer  ©eite  gin,  gibt  nun  1 fleineg  2Beinglog  Greme  be  SBonille,  2«aragquino  ober 
^inen  anbern  feinen  Siför  ginau,  füüt  bie  fOfaffe  in  eine  mit  fmanbelol  auggeftriegene 
ö-orm,  ftettt  biefe  einige  ©tunben  ouf  Gig  unb  ftürat  bie  Greme  Oor  bem  Slnricgten  auf 
eine  Glagfdgüffel  unb  garniert  fie  mit  farbigem  Sfonfeft. 

1730.  OJtaeicrtc  (Streme  mit  ^rütgten.  40  g 9Kegi  merben  mit  140  g 
3uder  in  eine  ^afferolle  gegeben,  mit  V4  ^ falter  9D?ilcg  langfam  aufgegoffen  unb 
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am  geuet  fo  lange  gerührt,  bi§  e§  fiel)  bief  öerfocf)t  ^at,  motauf  man  e§  in  eine  tic^ 
©eftüfiet  gießt  unb  fo  lange  rüßrt,  bi§  e§  fall  ift  «Run  merben  8 ©ibotter,  einc3  naej 
bem  anbern,  bajugerüßrt  unb  guleßt  ber  ©cßnee  öon  8 (Simeiß  leidet  untergenu)cl)t. 
SSRit  halbierten,  öon  ben  ^rnen  abgetöften  ^firfidi)en,  Pflaumen  ober  bergtcidjen 
grüebten  mirb  ber  »oben  einer  mit  »utter  beftrießenen  ©c^üffel  fo  belegt,  baß  bie 
©cßale  ber  grücf)te  naä)  unten  tommt;  man  gibt  bie  oben  angegebene  ©rememaffe  bar=> 
über,  beftreut  fie  ftar!  mit  fein  geftoßenem  ©tunbe  tn  ber 

offenen  fRö^re  baden.  Salt  ober  luarm  anäurid)ten. 

1731,  ®clcc  ol>cr  fttfeC  ©rtttevte,  «on  ©elatine  braucht  man  jum  ®elec 
auf  11  85  0,  im  Söinter  nur  60  g.  SIRon  serfc^neibet  bie  ©elatine  mit  ber  ©eßere 
in  Heine  ©tüde  unb  ftettt  fie  jur  Sluflöfung  mit  V4  I taltexn  Sßaffer  ober  Bein  in 
ben  Ofen  ober  ouf  bie  ©ogflamme,  rüßrt  fie  ßäufig  um,  fd)aumt  fie  ab,  fod)t  fie 
V4  ©tunben  langfam  ab,  fei^t  fie  burd)  unb  tut  fie  in  bie  «üRaffe. 


©elccform. 


1732,  55ßeitts®clec,  375  g oon  befter  fRaffinabe  mirb  mit  1 @l_a§  Baffer 
geläutert,  ber  ©cßaum  abgenommen  unb  48  g aufgelöfte  §aufenblafe  ju  biefem  ©irup 

gemifd)t.  Oagu  nimmt  man  1 ^lafcbe 
guten  Bein  unb,  tnenn  man  e§  liebt, 
ben  ©aft  einer  ßili^one.  Oiefe§  ©e= 
lee  gießt  man  burd)'  ein  äRutltud) 
ober  ein  §aarfieb,  füllt  e§  in  eine 
f^orm,  bie  man  in . (Si§  eingräbt,  ftür§t 
e§,  menn  lalt,  unb  garniert  e§  mit 
grüd)ten.  9Ran  tann  bie  §älftc  be§ 

©elee  aueß  rot  färben  unb  e§  fcßidbtmeife 

8t,  Sofep^. 

1733,  ©cicc  t>on  ©rl>i»ccrctt,  3Ron  termenbet  baju:  500  3ii<*er,  2 1 

Balb*  ober  ©artenerbbeeren,  55  g §aufenblafe  unb  V2  ^lof«^«  fR^einmein  ober  e^am* 
öagner.  fRad^bem  mon  ben  ^ Baffer  aufge!odl)t  ßat,  fdl)üttet  ^uan 

bie  getoaf(^enen  (Srbbeeren  hinein  unb  läßt  fie  in  einem  ^oräettannabf,  ben  man  feft 
Augebedt  bat,  mel^rere  ©tunben  fteßen.  ®ann  gießt  man  ben  3uderfaft  burd^  ein 
feines  ©ieb,  üermifdt)t  ifin  mit  bem  laumarmen  ©tanb,  bem  Bein  unb  bem  gellärten 
©aft  öon  2 3itronen  unb  füttt  baS  ©elce  mit  red)t  feßönen  ©artenerbbeeren,  bie  mon 
qetoafeben  unb  mit  3uder  mariniert  l^at,  feßießtmeife  in  bie  gorm,  inbem  man  baS  in 
9?r.  1730  befdßriebene  SSerfal^ren  babei  beobachtet,  ^m  Binter  nimmt  man  ftatt  ber 
frifdhen  Srbbeeren  eingema^ten  (Srbbeerfoft,  gebraud)t  aber  ettoaS  meniger  311^2^^/ 
ber  ©oft  mit  3ö<^ß^^  eingefoeßt  ift. 

1734,  @elce  l>0»  ober  fPftrfi^en,  9Ran  oermenbet  basu: 

12  Utörilofen,  500  g 3uder,  55  g ^aufenblafe,  ben  ©oft  oon  3 3itronen  unb  5la)cl)e 
fRheinmein.  3)ie  »ereitungSart  ift  biefetbe  mie  in  bem  oorhergelienben  fRejefit. 

1735,  OJelee  t>Olt  «»»felHncn  in  9Ran  nimmt  baju  1 ®ußenb 

recht  gleichmäßige  Slpfelfinen  ohne  glede,  fehneibet  borauS  Heine  Körbchen,  bic  man  mit 
bem  ©tiel  eines  »lechlöffelS  auShöhlt,  inbem  mon  bie  loeiße  innere  ©cßale  fo  gut 
mie  möglich  herauSlraßt,  jadt  ben  ^enlel  unb  ben  «Ranb  auS  unb  legt  bie  Körbchen 
bis  äum  Gebrauch  in  lalteS  Baffer.  ®ann  mad)t  man  mit  bem  auSgepreßten  unb 
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geflärten  ©oft  ber  IKpfelfinen  ein  ®elee.  «Run  rührt  man  baS  ?lpfelfincngelee  auf 
bem  ®ifß/  bis  eS  anfängt  ju  gelieren,  füllt  bie  Körbchen  bamit,  baS  übrige  ©elee 
aber  in  eine  glatte  gorm.  »eim  2lnrichten  ftürjt  man  baS  in  ber  gorm  erftarrte 
®elee  mitten  auf  eine  runbe  ©dhüffel,  fteüt  bie  rein  abgemifchten  Körbchen  herum 
unb  garniert  fie  mit  frifchen  »lättern,  bie  man  abgemafd)en  hat. 


1736,  6)e|lee  l>on  ^nana^,  9Ran  fdjält  baju  eine  fchöne,  recht  reife  SlnonaS, 
fehneibet  fie  ber  Sänge  nach  in  4 2^eile  unb  biefe  in  ©cheiben,  focht  500  g Hein  ge* 
fchlagenen  3uder  mit  Vs  I Baffer  unb  ben  3tnanaSfcf)oten,  gießt  bieS  burch  ein  ©ieb, 
fchüttet  bie  2lnanaSfdheiben  hinein,  läßt  fie  ein  ijaarmal  auffod)en,  fchäumt  fie  rein 
auö  unb  läßt  fie  öerbedt  erfalten.  ®ann  gießt  man  bie  5lnanaSfcheiben  auf  einen 
Ourchf^lug,  öermifcht  ben  burdhgelaufenen  ©oft  mit  bem  laumnrmen  ©tanb,  bem 
geflärten  ©oft  öon  einigen  3itronen  unb  mit  V2  glafdje  .«Rhetmoein  ober  6ham* 
pagner.  Sllabann  gießt  man  baS  ©elee  burdh  ein  ^aarfieb,  füllt  einige  Söffel  baoon 
in  biej^orm,  läßt  eS  auf  bem  (äife  feft  toerben,  legt  einen  ^ranj  öon  StnanaSfeheiben 
barauf,  übergießt  biefe  mit  ©elee,  legt  mieberum,  roenn  biefeS  feftgemorben  ift, 
SlnanaSfcheiben  barauf  unb  fährt  fo  fort,  bis  bie  gorm  gefüttt  ift. 


^ _ 1737,  ^talgelee  tnie  Beingelee,  nur  baß  man  folgenbe  3utaten  nimmt: 

1 [ylafche  guten  Bein,  375  g 3uder,  bie  ©chale  unb  ben  ©oft  öon  2 Ritronen  unb" 
1 Süffe  2lraf. 


1738,  6(elee  t>on  fHofeit,  2Ran  oerioenbet  ba^u:  375  g 3uder,  ben  ©oft 
oon  3 3ilronen,  50  g ^aufenblafe,  50 — 60  g Sfofenblätter  ober  fRofenöt,  nadh  @e* 
fchmad,  1 glafdhe  fRheinmein  ober  (Shampagner  unb  1 @laS  ^trfd)maffer.  «Rod)bem 
man  ben  3uder  mit  Vio  I Baffer  aufgefocht  hat,  gießt  man  ihn  in  ein  ^orjellangefchirr 
über  bie  fRofenblätter  unb  läßt  biefe  barin  öerbedt  mehrere  ©tunben  ouSjiehen.  ®ann 
^eßt  man  ben  3aderfaft  burch  ein  feines  ©ieb,  öermifdht  ihn  mit  bem  laiimarmen 
«atanb,  bem  geHärten  3itronenfaft  unb  bem  Sirfchmaffer,  gießt  ben  Bein  ba§u  unb 
läßt  baS  ®elee  nach  gemachter  ^robe  in  einer  garm  erfalten. 

1739,  Q^etee  bott  ^eitdhen,  »ereitung  mie  «Rr.  1738,  nur  ftatt  ber 
9?ofen*  »eilchenblätter. 

1740,  O^elee  4>on  Stattden^lüten.  »ereitung  mie  «Rr.  1738. 

1741,  O^ctee  bOlt  fRefeba,  »creitung  mie  «Rr.  1738. 


1742,  6(elee  t>on  ^tm6eevfaft,  |)ieräu  nimmt  man  V2  l ^imbeerfaft  unb 
nur  185  g 3uder,  meil  ber  ©oft  meiftenS  mit  3uder  eingefodht  ift,  öerfährt  übrigens 
babei,  mie  bei  bem  ^rfdhgelee  unb  bebient  fidh  audh  aller  üorbefd)rtebenen  3ataten. 
®iefe  unb  alle  anberen  ©eleeS  bebürfen,  nachbem  fie  burch  bie  ©eröiette  geloufen 
finb,  oier*  biS  fünfftünbigeS  ©tehen  an  einem  fehr  fühlen  Orte,  um  ihre  gehörige  heftig* 
feit  5u  erhalten;  hoher  ift  eS  an  heißen  ©ommertagen  gut,  baS  ®elee  fdhon  einen  Xag 
oorher  ju  machen.  5luf  @iS  fann  man  eS  in  1 ©tunbe  jur  f^eftigfeit  bringen.  ir)iefe 
unb  cinbere  ©eleeS  fonn  man  auch  lu  Heine  3’ormen  ober  in  ©läfer  gießen  unb  nadhher 

umge)'türät  geben.  @roße  ©elecS  garniert  man  mit  gefchnittenem  buntgefärbten  2tfpif 
ober  @elee. 


1743.  6(elee  t»on  uni»  fKRaronen,  3[Ran  oerfertigt  ein  3itronen* 

gclee,  mie  in  «Rr.  1720,  öon  1 3itrone;  focht  fo  öiel  auSgeftodjene  gefd)älte  »orS* 


414 


eiet»,  9Jlü(^=,  9tci§-,  aJIai§=  unb  SRebUpeifen. 


botfer  ^öfel,  tüie  e§  beim  ^tpfettompott  angegeben  mürbe,  unb  legt  fte  nad)  bemSlorf)eu 

auf  ein  ßaarfieb.  !J)ann  bringt  mon  500  g Saftanien  ober  3Karonen  bi§  äum  ^od^en, 
fcbölt  fie  unb  gibt  fie  auf  einem  btedbernen  ®edel  unb  mit  Rapier  bebedt  Vi  ^tunbe 
in  eine  beifte  9töt)re,  roo  fie  meic^  gebämpft  merben.  ^un  giegt  man  etrna^  gefertigt? 
ftareS  ©etee  einen  Ringer  in  eine  gorm,  legt,  menn  e§  geronnen  ift,  einige 

'Äpfel  unb  ^aftanien  l)inein,  giegt  mieber  ©elec  barouf  unb  med)felt  bannt  ab,  bic> 
bic  gorm  oott  ift.  Sßenn  ba§  ©elee  bödig  falt  unb  feft  ift,  mirb  eä  umgeiturät  unb 

3u  2ifd)e  gegeben. 


1744»  föanböCtCC»  bereitet  ein  Harlequin-Blanc  manger  mie  nad) 

«Rr.  1728  unb  gie&t  ungefähr  V2  3ott  ^fd)  baoon  in  eine  beliebige  gorm  unb  nad)= 
bem  e§  geronnen  ift,  ebenfoüiel  tirfcp-  ober  rot  gefärbte^  ^itronengelee,  mooon  man 
eine  äbnlidie  Ouantität  bereitet  ^at,  barauf  unb  roec^felt  piermit  ab.  2)ann  fe^t  man 
bie  f^orm  in  @i§,  füllt  fie  mieber  mit  einer  1 cm  po^en  ©d^ic^t  meigem  Blanc  manger, 

giegt,  fobalb  biefe§  erftarrt  ift,  eine  ebenfo  bol)e 
©d)id^t  braunes  Blanc  manger,  (Sbblblnbencreme) 
barüber,  lägt  e§  gleid)faas  erftarren,  füdt  bann  eine 
jmeitc  ©(^ic^t  meißeS  Blanc  manger  über  baS  braune, 
unb  ift  aud)  biefe  feft  gemorben,  eine  ©d)ic^t  rot  ge--= 
färbteS  ©elee  über  baS  meiße  Blanc  manger.  ^n  biefer 
3?eil)enfolge  ber  garben  fäljrt  man  fort,  bis  bie  gorm 
gefüttt  ift,  unb  lägt  fie  öollenbS  erftarren. 


©eftulited  ^pfclflclcc. 


1745.  Creme  Bavaroise  t)Ott  Kaffee.  Bubereitung  mie  in  p08.  ^_an 
braucht  baju  auf  V*  I ©^lagfa^ne  125  g beften  ^affe,  200  g Buder,  7 ßibotter,  3o  g 

.^aufenblafe. 

I74.B,  Creme  Bavaroise  t»oii  H’iß  in 

3utaten  mie  oben,  ftatt  beS  ^affeeS  nimm  250  g eijofotabe  ober  120  g Gacao  unb 

bei  festerem  hoppelt  fo  oiel  B^der. 

1747.  Creme  Bavaroise  iiott  aWalroitCtt.  Beaten:  V4  i ©al)ne,  200  ^ 
3uder,  7 Gibotter,  60  g füge  unb  60  g bittere  SlRalronen,  V*  I <Sd)lag)al|ne  unb  30^ 
ipaufenblafe.  (Bubereitung  mie  fJir.'  1713.) 

1748.  Creme  Bavaroise  t>Ott  9lüWcn.  2lüe  Beaten  mie  bei  fRr.  1723,  nur 

tag  ftatt  ber  §afelnüffe  1 ©d)od  SBalnüffe  ober  IV2  §afelnüffe  genommen 

merben. 


1749.  Creme  Bavaroise  i)on  Oranflettblittcn.  2Bie  Creme  Bavaroise  oon 

ffianitle,  fÄr.  1738,  nur  ftatt  biefer  eine  §anbood  fanbierter  Orangenbluten. 

1750.  Tanille  Bavaroise.  ^n  V*  I SÄilc^  foc^t  man.  1 ©^ote  «anille  auS, 

läßt  bieS  V2  ©tunbe  gieren,  fei^t  bie  9Äild)  bann  burd)  unb  feplögt  fie  auf  bem  f^euer 
mit  8 äu  ©c^aum  gefc^lagenen  unb  mit  200  g Buder  üerfüßten  Giern  ju  einer  Greme 
ab.  üDiefen  lößt  man  bann  auSfüblen  unb  fügt,  menn  er  §u  ftoden  20  g 

©elatine  ober  30  g §aufenblafe  aufgelöft  barunter.  fRun  ftetlt  man  bie  9Jca|fe  aui 
Gis  unb  fügt  V2  ^ feftgefd)lagenen  ©cßnee  barunter,  gibt  baS  ©anje  in  eine  gut  mit 
SWanbelöl  auSgeftrid^ene  gorm,  oergräbt  fie  in  GiS  unb  ftür^t  fie  lurj  oor  bem 
©ebraueß. 
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öacH'/  und  Konditormerbe. 


Bo  ben  33admerfen  gehört  bie  Kenntnis  bon  ben  Seiamaffen  unb  nrm  So«  * 
graben,  311  ben  ^onbitoreimerfen  außerbem  bie  Senntni^  nnn  mr  - 
©arnteren  unb  ®eforieren.  2Bir  beoinnen  m f S ^ Oon  ben  ©la)uren,  bem 

Gtr\\Teri,?;t  be"r^  ^r^'^^^iaSfinr  m^"^  ^^-'^ele^e  ©;piS;Tn  fo^rt  ^a" 

ubergteßen,  naep  einiger  Reit  baS  braune  2Baif*>r  ob 

gießen.  <^e  bitterer  hie  dSefe  ift  r”  4ba|fer  ab:=  unb  frticßeS  mieber  barauf 

g‘  Äii  EHH 

geben,  melcßeS  man  Oermenben  mid.  9Äan  3erpfmdt%ie^  if  Heine  ZTm 

fte  in  laumarrner  SWilcß  auf,  mit  ber  man  fie  anrüfir  Wii  her ^ ^ 

f nb  ®än.Teai  ta.  aufad'  bafi“ 

ftcat  i^.,  roatm.  äBe„„  man  i^n  ni*t  iebjt  io  t?* 

SLr  Jb£"^a£?ie  " #t F " 

£u  ana„tMt%erfe(6e„ 

f.  mit  §efe  bereiteten  33ädcreien  ein  beffercS  «Inicbcn  in  neben  i,. 

freuet  man,  beoor  fie  in  ben  Ofen  fommen,  Sßrotc  mit  SBaffer  ober  l^ild;,  feinere 
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rsr.:;'  f 

flänget.  bleibt,  ift  et  nodi  >»«  0»'-  9'™  Sluäfditbifeii  betfclben  bie 

?tU,be'"i^?»"  W man  - fie  «Xe„“bt;“?rio  MneU  ® ""gnen 

f ll'Crbe  fe“bt'-  eti,et*e:"®efar»oÄSer^?  "S‘ bT  Ä!  “b- 

S'"bab  Mtatf ;n  bete^nbe  fMd  etfatbe^ti  -MdilW^biei^^^^^  m^tenb  mat^b.e 
^“cbfabföft  “«Ubem  Si  “au^bie  ©eraütje  sngelebt  finb,  ftedt  man  ben  leig 
an  einen  .f ' n^^^^tm^  m«  »a^ tr  ® ba.  Tnm  leig  beftimmt 

;V/Vfe  4^'‘"Veb  "tt’bt::  S?edTe?‘ 

■^b  ZÄ'TbTgTn^'antate^'bfn  reSf.^tigten  Snt^enteig  an,  bie  obige  Seiic 
jufommen. 

1753.  Ät^‘“TÄ  ©f  e^m^SVat tb ‘?TaÄt S 

jammenfebung  ^ @tS>  oon  SSotttommenbeit  gebracht  5« 

E?S;  SrirÄ  ^tediTenlÄ 

äun,  fetneten  ®ebtan<^  m talteä  f “'  @alä,  ba-S  Si  nnb  ®a||et 

®.“‘^™K?’“ä;bnrtnt  uTb  betÄt  es  nnb  nad,  mit  bem  nbtigen  me^l,  mc 

ober  bie  ©ajne  tut,  unb  bemW  m ^ 

burcb  man  einen  nicbt  ^ Jcften  ^^19  5te  erforberücbe 

mit  Soriil^t  ein  menig  SBaffet  jugteSen  ©ä  gnigt, 

®a(fctmenge  g«ns  genau  an^  n 0 

z,;v£.”t.  ”.v"  — ^ 

Sl-ÄÄÄÄ 
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überetnanber  S«lln  lägt ^man”i^^  V "©^unhT^^f,- bierfacb 

«erfahren  2,  3 unb  4 2ßal  mit  eiLr  iebeämJrfJ^^^it  ^oteberbolt  baäfelbc 

W fug^-rTetaStTL'?"  # »?f  “'N0"t  1 «Tt  »S 

befttei^t  inan  .,„  „u  ,t,eib.  aXt'efg"  STn^bf ‘Äf,e  fe'b'adt."’ Ä 

ein  3ü4enbrett^80**Te^ä  *ffieffe*i?meM*m^*2ftn'*  ******  Sudien.  SEüan  tnife^t  auf 
ander,  etmaä  iBaffet  ob  ? IffiSeL  „Ih  pii  ““«0™af,^enet  SBntt  t 40  i 

einem  feften  SEeig,'  fotmtTbfte®  “"  “Ub  beratbeitet  eä  gm 

einen  großen  Satt  unb  togt  tbn 
mehrere  ©tunben  liegen.  2lnt 
beften  macht  man  ihn  fchon  am 
2lbenb  borher,  toenn  man  ihn 
früh  bacfcn  mill.  2:ie  33utter  mug 
hcirt  unb  gäbe  unb  gut  gemafchen 
fein,  unb  e§  muffen  affe  ^utoten 
fchneff  gu  einem  SCeige  bereinigt 
tnerben,  bamit  berfetbe  nicht  brü- 
hig merbe,  bielmehr  glatt  unb 
Har  bteibe.  «Bleibt  ber  Xeig  burcb 
onhaitenbeS  2Birfen  lange  unter 
ben  marmen  §önben,  fo  mirb  er 

feine  glatte  ®le^lfleb  mit  ®^e^)D0^rtc^tuna. 

nSenfe.te  nnb  SBinbettaft  nnb  ift  jn  (einet  »tt  »on  S8ad»er(  me^t  jn  gebtant^en. 

Sitat  obel^Mu  ®'n**nb  “wg'e"  ^ffdfffiote'ott  leiftm^*^“  ^ 

mengt.  ®ann  rollt  man  ibn  ou«  nnS^^if  • ^eigmein  gu  einem  Steige  oer- 
geioaf^ene  «Butter,  legt  bie  Seigenben  nach  ier  ^itte‘Tufatmfn!^St%?n 

mit  bem  9ioffhoIg  augeinanber,  legt  ihn  bann  mie» 

«uttfr  “mirb^  “*5?  mieberholt  bieg  fo  oft,  big  bie 
outtet  mit  bem  SEeig  gut  oermifdit  ift.  än  einem 

Sieted  äufammengeiegt,  lägt  mon  ign  bonn  betbedt 
an  einem  (alten  Drte  V,  ©tnnbe  fiegen,  tont  ibn 
““f-  l"0t  ibn  miebet  sufommen  unb  lägt  bS 
elf  Too^  f “"T  5«ad, bem  man  bieT  n„* 

fettir  ‘ "'•'betboit  bat,  ift  et  jum  ©ebtau« 


iButterrnetn. 


feineg  «Wehl,  m^el^ma?  auf ©tuffaben  ttfh»,  ^n  500  ff 
falte,  fefte  «Butter^  gu  fleinen  ©tLln  U 400^ 

felben  eine  ©rube  gemacht,  fo  S m^„  „ 2»itte  beg- 

SBein,  mifdht  eg  mit  einem  «We  ff  er  gut  untereinanh<»r*^'^^*s\*^®  ^ ^ meißcn 

li.hfter  ©chneffigfeit  mit  beiben  Ißonben  e?„em  mL.“" *"ög. 
finb.  ®r  mirb  bann  auf  ein  mit  «Wehl  beftäubte§  Olafen  fichtbar 

bebecft,  bann  gibt  man  ihn  an  einen^ falten  Drf 

sworgennetn,  «oclfbud,.  Ungefähr  1 ©tunbV 

28 
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raftcn.  ®ie  fetnete  Se^afMung  beä  auämaUenä  unb  3 W >« 

33efd^rcibung  b€§  „8utterteigc§  feinfter  5ltt  crfici^tlid^. 

-i'7K'7  Ru  biefem  berrüt)rt  man  auf.  bcm  f^uet  V* J 

tncTtb  gcbcirfcn  tüitb. 

171^8  au<lett«i«.  SBnn  nimmt  auf  500j  ffllebt  310s  feingtftoleneu  3«*'- 
iSleiSa«  uXta  afn™*u«e®;tagef«ta9en,  an  einem  «tt^ten  O.U 

Sige  ge^gebene  gotm  miigtidiff  et^atlen  metben  fott,  auc^  ju  Untetfa(jeu  o et  r 
ift  berfelbc  ju  öermenben. 


(SaöbtQU  unö  tbacfofen. 

-fi^Kn  ®ie  öaubtfacbe  ju  biefem  Xeige  finb  au§ertefene 

TOnnbeli’bk  le^  fdn VftoBen'  werben  muffen.  ?tuf  300  g feingeftn|ene  »nbetn 

Tut "bem^Reuw^btt^ficfi  bie  smanbctn  unb  bcr  3mfet  änfommenballen,  eine  teoicne 

^LpJn.  iem“mrÄl'“ÄSub^^ 

SteH  ouägewallt,  in  beliebige  gotmen  aubgefto^en  unb  auf  einem  mit  fflutter  be. 
ftrid^cnen  S5ted^  itt  bet  lauttatmen  5Rö^te  gettocfnet. 

17ß0  fTragantteiö*  3Jian  gibt  in  ein  beticbigeg  ©eföfe  nac^  S3e^rf 

(Kummi  Üb?rair6ri?r”t  ?m  fo  biel  SBaffer,  toorauf  man  i^n  an  einem  tau. 

Srtrnt(»n  Orte^  1 Xao  fteben  läßt.  2Benn  ber  ©umrni  nac^  biefer  3eit  auf getoft  ift, 
Xb  e?  b«!^  ein  felnef^lb  baffietl  unb  biefe  bWli^e  Maffe  mit  ungefabt  6 SB- 


®acf.  unb  Äonbitorroerte 
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S 


} 


nttinLfm  ,4;  m ^ ^ ©tärfemebt  beftoubten  SBrett 

ben  leig  geÄ  babe“n,’  rgStan  wr  bS^f grbe“;LrwSfenb1^^^^ 


. Ul-  Sfu  560  g feines  Ttefil  tnetcbeS  man  auf  ein 

gibt,  f^neibet  man  mit  einem  2»effer  280  g falte,  fefte  sSter  in  ^ ^ 

fletne  ©tucfe,  betreibt  biefe  mit  bem  föce^t  fein,  mac^t  hierauf  in  ber 

^itte  eine  @rube,  in  tneltfie  man  V2  ^affetöffet  bott  ®all  3 

botter  unb  2 ganje  (gier,  Vs  f «Sa^ne  unb  3 (gglöffet  ineifien  2Bein 

^ ecft  gut  jufammengemifc^t  gibt,  be* 

9ibt  i^)^  auf  ein  mit  mef)l 
itin  mit  emem  Suc^e  unb  lägt  i^n  an  einem 
falten  Orte  1 ©tunbe  raffen,  ^aä)  biefer  Reit  mirb  ber  2eia 
aur  emem  mit  iDJefit  beftäubten  33rett  auSgemalft,  fiterauf  ju? 

fammengeicfiragen  unb  biefeS  fo  oft  toieber^olt,  roie  ei  bei  bem 
„Sutterteig  feinfter  2trt"  angegeben  ift.  ^ 

©tötutiform. 


abftamm^rBat®ij4^"ejÄ-^^  aOe  übrigen 

mi.  a|''‘Ä”"|;t':S4”,‘;  l^n^geÄ  'Ä  iS  K"f 

Slniä  nnb  bergleiiBen.  Man  fifilägt  ben  feinerSnier  m"  6 Siecn  unb  4 I Sn,  ' 
m einem  nicpt  ju  tveiten  Reffet  ober  fonft  geeigneten  65pfriß  m?i  nf«  ^ 4 ©ibottern 

fn“  SLV^n  SerTranr  "ab^if?““  S'^F' 

e'nblfÄrÄ^  barunter" 

rÄ':.:rssr..;;  = 

*artoffe?;M7Sfre?rrnWr!.raS°^^^^^^^^  “£‘  ZLfl'  ’ 

5 ffiietn  unb  6 Sibottern  etwaä  Barm  brrwferrrnf, 

* mb  nerraiftBt  fie  mit  ben  (äSeBtträen,  bem  ®if|nee  mm'  2—3  CEhceiBen  SnTbra 

ftrii^enen  bleib etnen,  auäg^'i^ roe^er  Bo  S igen  gans  glätten  Manbf 

f^iebenen  fleincn  formen.  ®ie  Sacfbibc  mufi  fefir  fcbmacfi  fein  unK  • cf  . 

formen  ettva  1 ©tunbe.  ®er  gebacfene  auSgeftütpte  «isfuitfucfien  fott  eine^Jeßbe 

28* 
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garbc  fabelt  unb  toirb  folno^t  natürlich,  aU  glacicrt,  ober  mit  mei&er  StönigSglace 
geib^i&t/  aufgetragen. 

i7A<i  i»(iviitatefevntaffe*  55)er  <Stamm  biefer  SWaffc  ift  fotgenber:  3“ 
600  » 8 ganje  (Sto,  4 eibotter  875  <, 

600  5 8U  lö^aum  gerui;ti  ^ (Bä)nti  be3  etmci&cS. 

iutt«  ©ierunb”  3uder  müffen  lange  unb  gut  fei^aumtg  gerührt  h^ba§ 

® „ Me  %teTr  2l!a|ie  abftänBl,  unb  eä  tommt  ,uleSt  bet  e.tue.M<f,nee  unb  bu8 

5!Ket)t  baju. 

17AJ.  (^Anees  ober  «ßittbtnaffc,  au*  SWerinaue  denamtt»  Juf  500c^ 

findet  Mnt^.-  Ä^fnt  abÄe  mu'be*m 

finem  fteifen  ©ct)nee  gefct)tagen  morben,  erfolgt  fogleicf)  bie  SSermtfe^ung  mtt  be 

3uder,  ot)ne  biet  tü^ren. 

1 7ßPt  ^tm^.vteiamaffe,  3ur  Stoffe  nimmt  mon  500  g SSutter,  ^0  g 
gjjanbetn  250  g Burfer  unb  500  g 9Re^t  nebft  etmaS  Bimt,  9^elfcn,  tarbamom,  |Jiu§- 
Mtbmie  unb  fiirtone.  »ie  ÜHnnbern  roetben  getd)ält,  fein  geftoSen  unb  e rou*  an. 
ueSel  »uttef  uuT  findet  febaumig  getttbtt,  bann  bie  SWaubeln  emgetubtt  unb 
ilf  La  WpftT  Dhcr^man  rüfirt  10  Eigelb  bon  f)art  gefoci^ten  ©lern  mit  je  250  g 
ät?e?  findet  ^b  murelu^u^^^^^  autebt^mit  333 Webl  unb  beliebigem  ©emütj 

jufammen. 

1 7ßß  (SftttbmaWc  I.  500  g feinfte  ißutter  mirb  fc^aumig  gerütirt,  at§^ 

bann  naeft^unb  nact)  5 ©ibotter  unb  5 ganse  ®ier  bajugetan  unb  gt^t 
.<öierauf  rübrt  man  tangfam  500  g ^ubersuder,  500  g ^raftmef)!  (t)atb  SQSetsen^  J^at 
lartoffeime^t,  ©emürs,  b.  SSaniHe  unb  Sittom  naö)  belieben).  ®iefe  SÄaffe  mirb 

1 (gtunbe  gerütirt. 

I7ß7  (Srtttbtttoffe  n.  500  er  mit  18  ©ibottern  fdiaumig  ge- 

rütirt  ba§  ®*etbe  einer  ÜJiefferffji^e  geftogener  B^^^ 

hinsugetan,  bann  merben  250  ^ »utter  fdiaumig  gerührt,  ^^  ©anse  berntif^t,^^^^^ 

cin^ (Schnee  bon  14  (Simei&  gefd^tagen  unb  sutefet  133^  SBeisenme^I  mit  133^  Äar- 
toffetme^t  jugefe^t. 

eiafurcn  zu  Corten. 

Um  SBieberbotungen  ber  bei  ben  cinaelnen  Porten  nötigen  ©lafuren  s«  ber- 
meiben  mitt  icb  Mer  bie  gebräuc^Iidiften  berfelben  angeben.  ®ie  angegebene  Quantität 
S Tüt'  eine  mitWgtoBe  Sötte  beflimmt  ®ie  gtafietleu  Sotten  mulfen  bonad,  no<b 
ein  paax  Stugenbtide  sum  Xrodnen  in  ben  Dfen  fommen. 

17ß8  SBaWetaiftfur.  9Kan  rü^rt  250  g fein  gefto^enen  B^der 
in  einer^lafferotte  auf  b^  mit  fo  biet  lodienbem  2Baffer,  baß  c§  ein  bidftuffiger 

©irub  mirb  gibt  bierau  betiebige  (gffenaen,  nad^  benen  bie  ©lafur  f^meden  fot  , 
Se  oLr  Bitrone.^  2)ie  ©tafur  'gießt  man  fofort  auf  ba§  fertig  gebadene  ®ebad 

unb  [teilt  e§  nod^  einen  SJioment  l^eiß. 

i7ßQ  '«liifferalafttr  Xtttn  ber  100  ^ red^t  fein  ge- 

ftoßener  geficbtfr  Qndxt  mirb  mit  V2  (Simeiß  minbeftenä  V2  ©tunbe  gerüßrt ; bann  tu 
man  einige  Nrrofjfen  Bitwnenfaft  baau  unb  feßt  bo§  9tu^ren  nod^  fo  tangc  fort,  bi§  ber 
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So“tt'oS  Ton  letsieTuifiu  fe tSLef?'^'  90nje 

(toben  obet  (Punden,  oetmittelä  einet  unten^mit'.l  otabe«(enatiig,  mit  SBud]. 
ipotjiettütc.  »ion  mo(^t  biefelbe  oben  ju  unb  ntefit  burdt”"r' s betfebenen 

butdi  bie  deine  Öffnung.  SBid  man  bie  Olofuf  tot 

I«™  &ur'  ÄTonTn^'Ä 

loitb  mit^v?;;’ffi"fe**‘f“L  ®Ttu»  «ILI bem’*?® ^udet 

stt‘  -r  irt  ‘^^n 

ium  2.  ©tob  nnb  gibt  ben  Soft  einet  «pfeifL  ul  8-4%‘öffef  b®  u.’"  ' 

ä.»ei  gie^d,!  Sei^'d^rbllfne^'s^*^  ®offotgiafut  teilt  man  in 

ftreiefit  bie  Sorte  auerft  mit  ber  mcifien  (Hrnfnr  bunfetbraun,  bc- 

bie  btaune  mit  einem  Pöffel  batübe?  laufen' unb7tei<b™ie  mlrm‘*bfl^^^^^  Tj" 

Obft  unl^anber?§\^?nfÄ  für  «Blätterteig,  ^Jtattenfudien  Oon 

mit  red)t  fein  geftZnemR^^^^  man  fie  bid,t 

Mer!  ift,  uif  :Tnrbrfu?e^S 

bie  «adm«^?*b(Sit”beßJ^^^^^^  bS"m^itSoS'”^^^  äu  meidiem  ©c^nee,  überftreießt 
eineg  «pinfetg,  ben  man  in  Mer  t unh  & fie  mitteig 

gefdimolaen  ift,  fc^iebt  man  ba§  ®ebäd  in  ben  Ofet^uJf 

fnuffjrig  baden.  ' " ^ettgelb  unb 

cv,.  , «S^mcljcttbc  @Uafur.  ®iefe  ©lafur  ift  affen  übrin^n 

Beinfieit  oorauaie^en,  außerbem  I|at  fie  ben  «Borteil  ho6  r ? 

unb  lange  Beit  aufbema^ren  fann.  «DZan  fdjiägt  500  g Rude^^ {n  ftLrirrf® 
m einen  fleinen  Iuf)fernen  Buderfeffel  unb  ießt*/,  l Gaffer  baiüber  if  wK 
Idimolaen  ift,  foc^t  man  i^n  auf  rafebem  leuer  big  Tum  hi.vf  9^' 

emfodien),  nimmt  ben  Reffet  be^utfSn  ohne  ben  Bud<»r  lu  Bwder 

i^n  big  aur  Hälfte  in  Falteg  «Baffer  ober  aufg  m ^ebedt^fhnmT^i 

gefeud)teten  ^afjier  unb  gießt  etmag  Falteg  «Baffer  bnrühL  l runben,  an- 

ift,  gießt  man  bag  «Baffer  ab,  entfernt  bag  Sr  ..»sT  ! 1 . 

bide  «D?affe  bilben  muß  bie  man  nur  mit  WiTt»  Bm^er,  meld^er  eine 

löffel  butk  big  er  ^lM;aenb  mirb  unb  m mü^  ©iZr s 

ftefft  man  ben  ^ffel  einige  ^ffugenblide  aufg  4u^  öur^ogen  ift.  ^eßt 

eine  feßneemeiße,  fcfimalaartiae  Waffe  ff^ifbot^b’  einige  Slugenblide,  big  er 

^oraeffannafjf  tut.  SDann  übergießt  man  bie 

bomit  fio  „?,pt  ttoJuef,  unb  tan  T i fetelw  Sudetauflöfung, 

®ebtou<p  tut  man  «in  paor  CSff«!  Jn  bief«r  ©iafui  in  «inefdeiÄajf"flg,  fffifi" 
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eiet*,  9tei§=,  2Rai§»  unb  aJle^tfpciren. 


• ».•  rührt  biefe  gKil'cf)ung  einige  taugenbticle  auf  bem 

glueV'wä  "iT9"»S  ünb  übaäie^t  bie  Men  bamit. 

1775.  ®elo«te  b1m^^uet*^oüf,  lögt  k ein- 

mal  auffocfien,  ru^rt  2J)  ^ l ^ J u„b  rü^rt  fie  noc^  einige  Bett,  ©obalb 

auf  bem  nimmt  bie  mfit  eine  faum  bemetfbare  Stufte  auf  bet 

ficb,  ttjenn  man  fie  einen  ^ugenbW  git^man  taudat  bie  Suchen  tafd)  l)inein  unb 

SerfielUft Jnbl'L  im  Ofen  unb  bann  an  bee  Saft  trodnen. 

1776.  iobann»Se«iajt^'"tn!e  ^in  bet  notigen 

löffel  öott  ftifc^em  ° ^ unb  überäiel)t  bamit  bie  Sucl)en.  9Kan 

S We  Me®r™'enn  fi  “ 

Ofen  ftellen,  bamit  fie  ®lanä  befommen. 


Brotbädicrci. 


1777.  reSiÄT":^? 

f,rMne™\n\'Ver8imtti®e4d  im  Bintet  mitb  bn*  »(,1  »otgemätmi.  Um 

SBeiß*  ober  3Roggenbrot  ju  bc» 
reiten,  toitb  au§  einem  Steile 
be§  Dotl)et  tein  gefiebten 
SKeble§  mit  Söaffet  ein  bünnet 
2eig,  bet  Sßorteig,  bereitet. 

9tn  roarmen  ©ommettagen  gibt 

manaujlO>:!i«l6iäB“fi"; 

im  SBintet  auf  10  kg  9}tel)t 
4 l 2ßaffet.  Slebetarme  9Jiet)te 
erforbetn  toenig  SBaffer,  unb 
bet  Seig  mu^  bei  folgen 
trodenet  gel)alten  merben.  B^'* 
gleid)  mit  bem  2Baffer  mitb 
ba§  ®ärung§mittel  jugefe^t; 
tu  gutem  9Jiel)l  mel)t,  al§  §u 
aetingem.  ®utd)fd)nittti(^recf)=' 

Set  man  125  5 §efe  auf  10  fcy  ' " 

Seig  ober  750  g ©auwteig  g-emnetatur  be§  2öaffer§  fott  20  bi§  30»  C 

auf  2eig  ju  20  kg  ipinpa  nerfäbtt  man  in  folgenbcr  SBeife:  ^n 

fein.  S3ei  SBeteitung  be§  geformt'  unb  in  biefen  eine 

einet  ede  beä  Stogeä  ""J,. 

»etliejung  gemailt;  in  cingeiogen  mitb,  tnobei  man  butd)  (Sinfttapn 

bet  äBönbe  bet  SSetMung  baä  ffia  fet  in  bm 

‘bIe"Ä  Se-n  ",“2  ‘e“t 

Ä^faÄ;:?nT  -e«t  an  Umfang  ,nnimmi.  «««  bet  «eng. 


Änetcn  bc^  ^etge 


I 
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S bJä  %ef gtJfe„“@?6ld.Trft  bl  t" 7“‘i  ?ottion.n  ben 

Honen  flieget.  4t  Zeig  S 1„„  i,„A  .,1  <"  J>oei  ?ot. 

m Stole  gefotmt  unb  auf  Stettetn  — bei  Selnffen,  fietnaib 

obet  ©trobtörben  — in  bet  Diobe  bc§  rtfpns  h."  m ‘Sdfüffeln  Oon  (äifenbtetf) 

binteitbenb  loeit  Oorgefebtitten  ^ fo  mitb  bie  awi  ®““*’‘8“oung  übetlaffen.  3ft  bie^ 

gut  gebeiäten  Ofen  anfgebobet'mo  b.Tstote  blTZ  SinWieben’^in  ben 

unb  bet  ®amt)fbitbung  bei  ÜBeinaeiitei  ^ Slu»bebnung  bet  Stobtcnföute 

in  15-30  «innten  ,um  iluimZTa  Jtm  nf  '>*''•  ®ebMe  finb 

eine  Sadäeit  Oon  2-3  ©tunber  «"°6ete  Stote  etfotbetn 

baden  m”b?ü  ol"l'en“"?ot*bet"  75oTÄ"‘  ““  ®«'  ä“ 

abgerui^rt  unb  bieie  ?trüffiaFeit  in  q sumZi-  ^ ^ laumarme^  SBaffer  aut 

..... « .;,.tiK,rÄ;z-  TÄ-f«  r-.“"' 


'>  *i  ''H ' 


33rotfc^ncibcmafc^tn6, 


Seigeä  je|i  n,25  1 bettög t"  St'n"  MeN 

SU“Ufanfb*5'bl«  Äg®S 

Seig  in  bie  eine  Qde  be§  33adtroge§  Liittet  b^^^n  8^?  Äi  gärenben 

gn  bem  borgefdiütteten  Zeige  madit  man  eine  t^in  bamit  fc^nett  jufammen. 

9Kitte  bc^  Sadtrogeg  »u  aS  mnr,i  ,f  ^ 2:eig  in  bie 

bünnen  3:eige  mifc^t.  ®ann  reinigt  mon  fcbneO^'hfp  9U"  offmäl^ltd^  mit  bem 

^ängenben  Zeigmaffen,  fe&t  bem  Se^nol  pf  “«* 

f^uttet  ben  Jfte ft  beS  ÜÄe^leä  barauf.  9}un  bednnt^hl 

2:ctre  äu  trennen  unb  jeben  Xeil  für  fiefi  lu  bearhpiiln  9«t  Wn  in  einige 

maffen  no^maß  äufammeuäutneten.  ®nbli«  mitb  be"t  sl^^nt.tinla"^»« 


-24  ®icr»,  SHciä*,  3Jiai§*  unb  SlWc^lfpcifen. 

Söaffcr  n€ucrbing§  unb  mit  berftärfter  ©emalt  bearbeitet.  ®er  fertige  $eig,  iu 
® 2n  im  ganä*n  15  kg  HieW  unb  10  i ffialfe. 

(Krtmmpr  1 ©tunbe  im  SBinter  IV2  ©tunben  an  einem  mäßig  marrnen  Orte  jum 
Mufacben  fteben  ioorauf  man  ißn  in  35rote  formt  unb  biefetben  etma  V2  <Stunbe  in 
bet  Mäbe  beb^  Sactofenä  [icb  beben  läBt.  ®nnn  finb  fie  äum  SBaien  fettig  unb  .tommen 
in  ben  Ofen.  Kenn  man  bei  luciBem  SBtot  ftatt  ©auetieig  a«  ®otungämiiteI  ^efc 
nimmt  brauAt  man  ba  bie  ©ärung  raf^er  auftritt,  biel  meniget  3^^^*  5*^”” 

r §efe  entmeb«  5:eige  äulAeten  ober  and,,  mie  bei  Slntoenbung 

bon  ©auerteig  berfaßren. 

177Q  ©<6Htav^6i;Dt  5lm  3tbenb  bor  bem  33aden  fc^üttet  man 

8 1 SBogaSbl  1 gebäuflen  Söffel.  ©alä  in  einen  Sat- 

Itog  unb  btüdl  mit  bera  Söffet  eine  fleine  ««‘«(“"8  J!? ‘^o 

ein  banbaroße§  ©tüd  ©auerteig  mit  menigem  Sßaffer  red^t  glatt  an,  fugt  noeb  jo 

biet  waxmeS  iEBaffer  basu,  baß  e§  lautoarm  mirb,  gießt  e§  in  bie  SSerticfung^  bem 
iOiebl  bermifebt  e§  su  einem  Seig  unb  läßt  e§  berbedt  bi§  jum  anbern  SWorgen 
Men.  ®onn  toitb  bet  aufgegangene  Steig  mit  genügenbem  »“flf'  f»  '“"9'  8'! 
tnetet  bi§  er  glatt  ift  unb  M öon  ber  ^anb  unb  bom  Sadtrog  loft.  ^af 

einem'  mit  SJJebt  beftöubten  ^d)enbrette  formt  man  barauS  beUebig  große 
teat  fie  auf  ein  mit  Tlef)t  beftäubte§  33rett  jum  3tufge^en,  beftreic^t  fic  mit 

SBaffer  unb  mad)t  mit  einem  fpißen  §öläd)en  Heine  SBertiefungen  bar^f,  h)eld)e  bo3 
Stuffpringen  be3  SBroteS  ber^inbern.  2>ie  fftefte  be§  2eige§,  melcße  fic^ 
angefefet  haben,  fc^abt  man  mit  einem 'ßöffel  gut  äufammen,  maeßt  einen 
S barauS,  ftriut  fUie^t  unb  etma§  ©atj  barauf,  läßt  e§  an  einem  trodenen  Orte 
bi§  5um  näd)ftcn  SBaden  liegen  unb  bertuenbet  e§  al§  ©auerteig. 

1780*  ©aucrOrot,  ^JeinOrot,  4 l gebeuteltes,  auSgefid)teteS  fRoggenme^l 
ober  halb  fRoggen-,  ^alb  Söeisen-  ober  ©erftenmeßl  riditet  man  mit  V*  ^l 

©als  unb  nacb  iBeliebcn  ^mmel,  am  ?tbenb  bor^er  jum  SBaden  bor.  eines 

löffelgroßen  ©tüd  ©auerteigeS  fann  man  30  g §efe  nehmen  ober  aud)  ©auert^eig 
unb  ein  menig  §efe.  fIRit  genügenber  ertoärmter  9Rild)  ober  SBaffer  ober  SSutter- 
mild)  bann  aber  mit  weniger  ©auerteig  ober  §efe,  fnetet  man  nai^  SBeltcben 

einen  Seig,  formt  barauS  SBrote,  läßt  fie  aufge^en,  j'V" 

lommen,  mit  ettoaS  SBaffer  unb  ferbt  fie  bann  an  beiben  @nben  etmaS  ein. 

1781*  &eittcö  S^raitiOrot,  3Seifes  o^er  9WUd^0rot*  2 i SBeijenme^l  tut 
man  in  eine  tiefe  ©c^üffel,  gibt  ettoaS  ©alj,  nad)  JBelieben  au^  cm 
basu  brüdt  mit  bem  Söffet  eine  Heine  Scctiefung  l)inein  unb  gießt  tn  biefe  bic  mit 
pimaS  gjaid)  aufgelöfte  ßefe,  20  g.  fRad)bem  fie  aufgegangen  ift,  fnetet  man  mit 

füßer  ermämter  9Rild^,  beliebig  mit  100^  feingeriebenen  ™ 

2 Söffetn  gereinigtem  ^mmet  einen  2eig  barauS  unb  formt  pinc  S8rotd)en,  laß 

biefe  mit  cfner  fßtatte,  ouf  toeldier  fie  gebaden  nicrben,  genügenb 
fic  mit  SBaffer  ober  9Ritd^,  mai^t  an  beiben  @nben  (Sinf(^nittc  unb  badt  ft^  ^ 
Launet  gaxöe.  goiuer  Ln  man  baö  »tot  no^  bexeiten,  menn  man  *u  bom  auf- 
gegangenen  2Rc^t  125  g serlaffenc  SButter,  1 ganjeS  (Si  unb  4- Söffet  3udcr  fnetet, 

bann  aber  ben  S^ümmel  fortläßt. 

1782  Ittit  ^uf  5 kg  ÜRe^l  regnet  man  70  ^ 

^rcßßcfc,  bie  man  in  einem  %tH  bcS  crforbcrlic^en  fBafferS  auftöft  unb 
bann  fc^üttet  man  atteS  SRcßl  auf  einmal  in  ben  2rog,  mad^t  in  ber  9Rittc 


I 
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'Vertiefung,  in  bie  man  baS  ©als  unb  b»(»  nMfm>xnn^  c.  e ^ ^ 

unb  baS  übrige  SBaffer  mit  berfetben  rcdit  nn?  iJ  ^ bermifd^t  baS  2Rel^t 

.nun  2 ©tunben  am  maxrnL  Ot  e aefien  Sofi^meibigen  teige,  ben 

ifl.  fnetet  miebee  ben  teirfluf  uTb  läfi  ibf  Iv  ^ «ontotben 
«rote  formt  unb  bädt.  ^ ^ ©tunben  garen,  Vorauf  man  bic 

grSig'gs  g-S:  sgya  £?V£«j- 

» , iS  .\.i-ü;irs7r..sTuz:  » 

i;»  •.  <Snötifd6c#  »rot  I.  es  mirb  mie  ffieüenbmf  mtf 

«mfkt'6r;|xT6"efe.“*“^  ® ‘ 1 ' 2 et 

3 Söffef^a^s  fnb®fa‘^wff  to m*a*  TOI*'  b^fi^eä ^ 

nm%l  mie  »»rM  b^dideben!  /utlen*“'  ''''  «“'* 

SOlebl,  1 teelöffd**^^teiniä^'e  ?”Jaffper 9Wii*nng  bon  1 kff 
,U  baden,  “ben  m^n  Ti^L'edTg^n*  ^“bL'r" 

tag  bot  bem"»?den"\!?a'ttet*bann%en'3*VeH'?n*'Lf'sn®SJ“ 

V2  @tunbe  ru^en,  bann  fügt  m?n  \ 2Raffe 

Seig  fteif  mirb,  bearbeitet  ibn  mit  bem  ^ohrofM^w  3Rel^l  ju,  baß  ber 

bes  Troges,  bebedt  i^n  bid  mit  bem  übrigen  2Re§l  bei  /ößt  % öcr  SRitie 

Jpc/*”  aufau^eben.  SRan  fnetet  ?un^2  QMäfM 

nun  ben  Seig  mit  bem  no|  ü^igen  berarbeitet 

5eftrei*t,  Siimmel  k%reu^  uZ  o":!; 

ander,  "Twe^Tteef/ffe  ®|ah  nL^^  TV  Ä ®““"'  35  d 

geliebten  SRe^teS  rüJrTman  mU  ^ 2:eil  beS  bmdj. 

einem  loderen  Seig,^  ben  man  an  eLem  marL^n  aufgelöften  ^efe  ju 

fnetet  man  baS  übrige  2Re^l  mit  bem  3udS  Ter 

ißn  mit  bem  aufgegangenen  öefenftüd  Jorfibpm  ^änben  unb  bermifebt 

rollt  man  iJ«  M 

lücintten  Orte  noefi  fintncil  fo  6oc&  aiifnpfiptt  itrrs.  r*  biefe  an  einent 

in  etma  V.  StunS  au  M „ er  |a?Be  S Ät  «uV'tie'i?  ”1®“®  °f‘” 

23rötrf)cn.  ^ Seig  auc^.  Heine 


2g  @ict*,  meiäs  anaii»  unb  ane^Upei[en. 

1789.  Äitmmcl0röt<ftcn. 

50^ * I cEj  ^ ^ ^ ^ uTx^^ 

^ fe-'  mel  ^Man'’aSri'™r£>?fe'mU°LTautt.acTO 

uni  Summel  TOan  qutttt  iie  W ^ „,^i  ,e|t<in 

%üi.  ^n  man' tü4,ti9  id,läsl.  ®“"" jT"”" 5U 
gcoBe  Btötdien,  legt  lie  aut  ein  Sied)  unb  btudl  auf  bu  ^titie 

^tm'em^lltoSl^m^lie  mirsertam  »uttee  unb  gibt  üe  maim  obei  lall  jnm 
Sec  ober  Kaffee. 

ip’AA  über  aseaetaviattcifftifot  au§  3®ei5cnf^tot. 

Ä.-;yÄ -y" 

bie  ®ätnna  oot  ficb  S'6^  f“«  g^e^l  ^ fttenttä  Sudtenbeett,  wirft 

r Ä-MoS. » ;|  1"  ^ 

I!:r  bamrlii^lr:.«^  glaS^unfLn"^^^  .«r’iie  .'stniben  baden. 

1 -701  <ttrtAaett;<6rot6tot.  3Soit  gutem  91oggcnic^rotme^t,  fermerer  al§ 
ffieijenmcbl  aufgefit,  bereitet  man  wie  oben  ba«  »tot,  nimmt  lebod)  eiroa  ^ i 

©auerteig. 

H.«««  «itmbernidel.  2J?an  nimmt  baju  stoeimal  gefcf)ro* 

1792.  ®e«10tu^  ben  ®eig  am  albenb  oor  bem  Süden 

‘"r-./"  bla  Äfmmten  Sa  inb  fnetet  am  iolgenben  3J!otgen  baa  leSte 

Sn  ffia  ier,  überlüBt  ben  ieften  ®eig  2 Stnnben  an  einem  »«m  ^ 
formt  ?pum|)erntcfel  unb  bädt  fie  in  ftarf  gereistem  Ofen  12-14  ©tunDen. 

1793.  9l0ööCtt$tt)ieöac!^.  i ^9  ^mü 

EäSSEä 

bann  in  ber  5mitte  auSeinanber  unb  laßt  fie  im  Dt«u  trodnen. 

1794.  aurtetJX-ieJ.««».  1 jeg  »ijenmebl  wWb  f ’J/Welöiwr  ^e 

ST'Sg  mVln  elZ  weSi  Mg  gLnetet  nib  na«  »o  iger  3!nmmer  geformt, 
gebaden  "urt  gVtrodnet  anaeinanber  gefdinitten  unb  no«matl  gerottet. 

1 f70K  Aftvdtc  5luf  1 fco  nimmt  man  65  g §efc,  60  g »utter, 

V.,  M^irunbTÄr®ät,  Wn  breitet  ®«9  »ej- 

'^tl«el‘ta\'Sret,iaa  MUrnaTge,nMt  bat,  inb  bä'dt  fie  im  beiBen  Ofen  sn 
frf)öncr  garbe. 


Sortenbäeferet. 
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SBaffer  eine^sf  g^ofie^  ©cbeibe^^f  taumarmen 

man  fie  burd^ftod^en  unb  mit  SBaffer  beftricben^hrrf"- 

®ie  bürfen  nic^t  getb  tnerben,  fonbern  müffen^metl  ^*^f“fteten  Ofen, 

f^ort  am  Sage  Oor^er,  e^e  man  fie  baden  toiir  I '^fet&en.  ift  borteü^aft,  fie 
Suft  trodnen  ju  laffen.  ' " über  in  tvavmev 

200  g 33ut?el*  ifö^^lu*!  ^«ä«:  1 kg  dJie% 

m?*Ar  ge^adte  Bitronenfc^ale  unb  l^iBrife  (Safi  geftogener 

2)?e^ie§  unb  ber  in  etmag  laumarrner  mich  miffpf-i  ® 2:eir  be§ 

^efenftüd,  fnetet  Oon  ben  übrigeT  ju^  e^  ein  n etma".  fT 

bem  aufgegangenen  ^efenftüd,  fc^iägt  ibre'ne  Rei  Toni  Tl?' 

legt  fte  auf  ein  mit  m^l  beft?eute§  Itecb  unb  Mrff  r luuge  9ioIIen, 

unb  man  fie  mit  einem  in  9D?iIdb  lerouirftpn  d?;  fi  n uacl^bem  fie  aufgegangen 

SJf"  f^Jüner  garbe.  ffiac^  bem  erfaiten^ne^bef  mTnTiJ 

nennt  bie  fo  bereiteten  ^iniebäde^öuB^miebäde  " 

CortenbäcKerci. 

Jid):  1.  efn^gu^eTsTdo^!  ^TSmägfgVbb^r“  u erforber- 

gerben.  2.  ©ine  Sortenform  mit  ettnal  fStef  entftJredienb  fioc^gefteat 

6—8  cm  l^od^.  3.  (ginige  Sortenbrerfte  mli  r-l  ““Hteigenbem  9?anb,  je  nach  ©röße 
^uc^enböben  bereitet  merben  foCten  oblr  eTniqe  Sfe^T^  Porten,  bie  au§  meuteren 

tnerben  fönnen.  2Äan  ftettt  biefe  auf  ©chrdboauLr  T ^efteat 

um  ben  9iing,  moburcfi  ber  S5oben  (bci^  Aier!^  rnThem  borfte^enben  3?anb 

4.  S3tec^r;uffen,  fogenannte  ©brifeformen  sum  «nenT  ^mg  etma§  befeftigt  mirb. 
teitung  fleiner  Sörtc^en  (SartektTnTgeSn  elS  CoT  TT"' 

^e^l  unb  feinfte  frifc^e  58uttel  7.  iSie^Smen  gefiebte^ 

fleftrid;en  unb  mit  m^l,  ßuefet  ober  febr  feiT  Irf  au§> 

8.  ®ie  SKaffen  muffen  fe^r  gut  nad;  einer  fRiebtuno  nerTT  au§geftreut. 

muß  fe^r  fteif  gefc^Iagen  fein.  9.  ®ie  öibe  be§  ofens  ®^ü?etßfd^nee 

ein  auf  bie  ißiatte  gelegteg  ©tüdeben  meinpTi;r?^?f  gehalten  fein,  baß 

10.  Oie  formen  merben  nur  ^alhbiä  V,  mit  ^ SWinute  bräunt, 

barf  man  fie  meber  berrüden  nod)  ^erougnebS  un^tf  ^a^renb  beg  58adeng 
Idiußen,  fürs,  man  barf  ben  Ofen  nicht  ;iu  ^fZZ  rc  ^ bor  Suftgug 

im  Ofen  mit  einem  |)o4ftäbcben,  ob  biefeiben  burdiairTrf'  ^^üft  bie  Sorten 

Itic^lt  unb  beobachtet,  ob  bag  ©täbc^en  troden  ^eraugfommt 

^pfel  merben*  g^f^äi^Tfei^e  ©gelben  g^fc^nmenTr  bec^t  gute 

auf  1 Stfjfelfine  abgerieben  bat,  bem  ©aft  1 9rhfprr^”^  ^ 3“der,  ben  man 

bärnfift,  bann  feßneibet  man  aug  eTem  m fferS'  'T.  ^ »bbic^  ge- 

— ..  .,„  i„.  :.r..'?r  S S S.XZ7;'";; 
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@ier*,  anUc^*,  9tei§*,  2«ai§»  unb  2Ke^Upeifen. 


©tKifen,  todcSe  man  tteuslwife  ü6ei  Me 
Tnn  man  bon  anbe?en  Dbmotten  Xortcn  betetten. 

1800,  ^^feltortc  II.  3Kan  loben  gut 

250  9 teile  i^n  in  itoti  Seüe,  ^ ifin^auf  ein  SSadblect),  be- 

törte au§,  fc^neibc  i^n  nac^  ^.^^Jf?’^?pL®cinL  finqcrbreiten  (Streifen  auf  benfelben 
ftreicf)€  ben  äußeren  9Janb  mit  ® lege  man  bic  tteingeßadten 

in  bie  Sdunbe  unb  bcftreid)e  J ßttmag  Rimt,  abgeriebener  3tttonenfd)ate;. 

tpfet,  melc^e  Dörfer  in  enter  ©ein  oermifc^t  mürben,  einen 

s'  arJÄ?  ~S'S  3>,  s •■■•  “•  *•“•  “ ••”' 

$iße  gebadcn  ift,  fo  mirb  fie  mit  3uder  beftreut. 

1801.  %*>felt0tte  ^cn  ^nUb?  sMeftc?  2ci^^  rottt^n^runb  ober 

guter  §efe,  66Vs  9 Suder  unb  2Ket)I  ein  au§,  menn  runb 

^ i„  eine  Tortenform  ober 

^ ein  mit  SSutter  beftricßeneS 

mtl  II  einen  9ianb  um  benfetben  unb  laßt  i^t)« 

% / lil  I auf  geben,  hierauf  belegt  tnan  benfelben 

1 /■  H— mit  fingerftar!  gefcßnittenen  iäpfetfd)etben. 

M / wITIm'  bie  jcbön  rei^enn?eife  aneinanber  georbnet 

m / wlllf  werben,  beftreut  fie  ' 

m I llllil  qebadten  SKanbefn  unb  Heinen  9ioJmen 

wiuf  etma§  rafd^em 

sprtjiüne.  sprtwüae.  i^euer. 


SpTt^tüae. 


1802.  ««.«»rte  •«« 

fic  in  Viertel,  befreit  fie  öon  ben  einer  3itrone  unb  l®lafe 

man.  mit  300  g geftoßenem  3u  er,  hierauf  belegt  man  ben  33oben  ber  Torten* 

9Rum  einige  Stunben  marinieren  ^ ‘ ^ einiqe  fein  geftoßene  bittere  f0?anbeln  ge* 
form  mit  mürber  Teigmafie,  unter  metcbe  f I te  ^orintben  rübrte, 

St  bat,  legt  bie  tpfet,  unter  welche  man  no^  125  9 ^^^^  t,ß^t,etcbt 

barauf  unb  bädt  ben  Men  im  maß^  geftoßenem  3udcr, 

man  ibn  mit  inU  2ßaffer  ober  fRofenmaffer  unb  fcbiebt  bic 

1803.  «>)fcItottc  y. 

mürbem  Teig,  o marinierte  iäüfetfcbeibeh  mit  ©ultanrofinen, 

ru«en,  fttat  batauf  in  8“f«  Son^e«  unb  be- 

SiSÄ'VfS'eilurn,  Tenn  »ebadeu.  ^.miUe«  eiueb  $i«fe«  mi.  ffiaffer 
unb  ®anltleneffenä. 


I 


1 


Torten  bddcrci.  .go 


1804.  ^^felfinentorte  I.  9Ran  mad)t  bon  ^Blätterteig  einen  ©oben  be 
ftrei^t  benfelben  mefferrüdenbid  mit  ber  2Raffe  bon  auf  einem  9feibeifen  geriebenen 
^bfetn,  meldie  mit  12o  g 3uder  unb  66  2/3  g fein  geftoßenen  9RanbeIn  abqefodit 

nehme  man  2—3  Slpfelfinen,  reibe  beren  Schale  auf  Ruder  ab  bie 
^hfelfinen  ober  fdbäle  man,  fcbneibe  fie  in  bünne  Scheiben,  lege  fie  auf  bie' qe* 
ttebenen  ämEt,  unb  ftteue  boä  auf  bem  Sudec  TOgetiebeue  batttbet,  lege  bann  beuLdel 

barauf,  beftreidhe  ihn  mit  @i  unb  bade  bie  Torte  bei  rafdber  6ibe  2Ran  beteot  fii» 
mit  fanbierten  Slbfclfinenbierteln.  ^ ^ fie 

r-c;  ^»»fclfiltcntortc  II.  250  g 2RebI,  150  9 SButter,  100  g Ruder  67  q 

fuße  unb  einige  bittere  fein  geftoßene  9}?anbeln,  2 ganje  @ier  unb  etma§  Soh  tnerben 
miteinanber  äu  einem  Teig  üermifcbt,  balbfingerbid  auägeroüt  unb  barau§  ein  teüer" 

5en  Teigreften  mirb  ein  jmeifingerbreiter,  halb* 
fingerbider  Streifen  geroüt  unb,  mit  ein  mentg  ®i  beftrichen,  oben  runb  um  bie  Torte 

gelegt,  Wetdbe  bann  in  einem  mäßig  heilen  Ofen  ungefähr  1 Stunbe  gebaden  mirb 
Tann  fchfägt  man  bon  6 Eigelb,  bem  a 1 ^ ^ »ue  geoaaen  mirö. 

Soft  einer  3itrone,  120  g auf  einer  

21|jfelfine  abgeriebenem,  fein  geftoßenem 
Ruder  unb  bem  Saft  einer  ai^ifelfine  , 
cuf  gelinbem  Reuet  eine  (Sreme,  mifcht 
unter  biefe  ben  Schnee  bon  3 (äimeiß 
unb  gibt  fie  auf  bie  Torte.  SWit  Ruder 
beftreut,  trodnet  man  fie  im  Ofen 

unb  garniert  fie  bann  mit  Slfjfelfinen-  SRunbe«  »adble*  für  Obrttucften  mit  berauänebmbarem 
fCt|6lb^n.  , löoben. 


XII«  3D?dn  bciBitct  fic,  inbcnt  tncin  ciu^ 

(fieje  bofelbft)  Seig  in  8 f (atten  focmt,  roctdie  man,  mit  ^a(>iccftteifen  ocrfebcn  icben 
Sefonberl  6ädt.  3!a<b  Mm  ffittalien  6eftreid,t  man  fie  Ui  C'fteenÄ  ’ S 

f4?.~  ‘>■'"•“1“  ■■*  I»  -« 

.«ÄSCÄ 

“”^9ibt  ihn  mit  einem  jRanb  aug  aRatronenmaffe  3Ran 
laßt  ihn  nur  leicht  anbaden.  Unterbeffen  fchneibet  man  4 qefcbälte  Ritronen  in 
bünne  Scheiben,  läßt  fie  in  250  g Rudetfiruh  mit  125  g großen  geLfdenen  Vo" 
finen  «inmat  a£maaen  fMt  bteä  mit  SDfonbelmaffe  über  bie  SorleSpIatU  unb  bädl 
bie  SEotte  bei  Mmaget  §iS(e;  beforgt  man,  baß  bet  «oben  ju  braun  metbe  fo  leo 
man  beim  jmeiten  SBaden  Steine  ober  einen  Treifuß  unter.  ' ^ 

i «•  «t«*«»»'«*.''»»«  H-  260  g SDieM,  166  g SBuliet,  83  g Puder  unb 

1 gl  metben  ju  einem  SCetg  geniirtt,  ben  man  in  eine  ®<beibe  auStottt  unb  einen 
flngerftocien  fRanb  batan  bre^.  Wuf  biefen  SBoben  fu»  man  'lobanniäbeeren  ,mn 
ftreic^t  üMt  biefe  ben  ©i^nee  Don  6 giroeigen,  öermifigt  mit  300  g Auder  ebenfo. 
biet  geflogenen  SKanMIn  unb  aaetlei  ©eroütä,  ootaügliig  3imt.  üb«  baä  ©an« 
ftreut  man  noch  «twag  Ruder  unb  bädt  bic  Torte  longfam.  ° 

1®09.  ^Ultifofcittovtc.  2Rit  mürbem  Teig  belegt  man  ben  ©oben  einer 
Tortenform.  Tie  nach  ber  ®röße  ber  Torte  erforberlichen  Slhtifofen  merben  g J 


N 
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<4icr»,  SHciS*,  3Jlai§»  unb  SRe^lfpeifen. 


fc^ält,  öott  bcn  (Steinen  befreit,  in  4 (Stücfe  gefcf^nitten,  33  g geriebene  füge  «Wan^ 
bein,  16  g bittere  93?anbeln,  100^  Bucfer,  16  g Zitronat,  1 abgeriebene  Bitrone, 
16  g gemifdE)te§  ©ehjürj,  nebft  fo  biel  ©etatine  ober  §anfenblafe,  bag  bie  SDtaffe  ge* 
Heren  fann.  9Äan  logt  bie§  foc^en,  nac^  bem  ©rfatten  füttt  man  bie  9Jtaffe  auf  ben 
mürben  5Teigboben  unb  lögt  bie  2orte  im  Dfen  bacfen. 

1810,  ?(lUlttaÖtoirtC»  SBir  negmen  2 garte  Semmeln,  reiben  bie  braune 
fRinbc  ab,  äerfdgneiben  fie,  giegen  V*  I 6gper«  ober  9}tabeiramein  barüber  unb  taffen 
e§  2 Stunben  tang  ftegen.  SCßögrenbbem  Oerfocgen  mir  1 Stücf  Stnanaä  ju  9JZufv 
ftreicgen  e§  bonn  burcg  ein  Sieb,  geben  e§  in  eine  Stbtreibefcgüffet,  geben  baju  aucg  bie 
eingemeidgten  Scmmetn,  125  g fein  gezogenen  Bieter,  bann  125  g gefegötte  unb  fein 
geftogene  5Wanbetn,  6 ©ibotter  unb  treiben  atle§  jufammen  V2  ©tunbe  bureg  ab. 
Butegt  fegtagen  mir  Oon  ben  6 (gimeigen  einen  feften  Segnee,  oermengen  ign  mit  ber 
abgetriebenen  SOtaffe,  beftrei(gen  bonn  bie  runbe  Sortenform  mit  SSutter,  ftreuen  fie  mit 
Semmetfrumen  au§,  geben  bie  §ötfte  ber  Stoffe  ginein,  tegen  iitnana§f(^eiben  über  bie 
SDtaffe,  geben  bie  anberc  §ätfte  ber  3Kaffe  barüber  unb  bacfen  bie  Sorte  1 Stunbe. 


«uaetnanberaefQlteteä  aKufterblatt  auf  bet  Sore. 


Settise  Sprtttarbett. 


1811.  33iÖlttittortc  mit  Äartoffetmcftl  I.  2Ran  fegtögt  ba§  2öeige  üon 
18  (giern  in  einem  Reffet  ju  fteifem  Segnee,  mifegt  18  ©ibotter,  500  g Bii<ier  unb 
Bitronenfegate  baju,  fegtögt  bonn  bie  Stoffe  über  fegmaegem  Äogtenfeuer,  bi§  fie  tau* 
marm  unb  siemtieg  bid  ift  unb  tagt  fie  mieber  fatt  merben.  ^iernaeg-  jiegt  man 
500  g SJartoffetmegt  barunter,  tut  fie  in  eine  mit  Sutter  auggeftriegene  unb  mit  ißopict 
auggetegte  gorm  unb  bödft  fie  bei  fegmaeger  §ige  in  1 Stunbe  gar.  darüber  maege 
man  eine  fßunfeggtafur. 

1812.  ®idfttits^t>felfittens(5lfemctotrte  II.  53on  SBigfuitmaffe  merben  */$ 
in  einer  Sortenform  unb  V3  auf  einem  gteidggrogen  Sortenbteege  mit  Sgringring  ge- 
baefen  unb  geftürjt,  bie  eine  ißtatte  mirb,  menn  fie  tatt  ift,  gogt  gefegnitten,  ber  teere 
fRaum  mit  einem  ber  befegriebenen  Obftcremeg  gefüttt,  ber  bünnere  Shugen  genau 
barauf  getegt,  atgbann  bie  Sorte  gtaciert  unb  oeraiert. 


I I 
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Sortenbäeferei. 
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betn  ‘'"‘8'  6i«ete  m<xn. 

mit  4 ©igetben  unb  125  g gu^,  au/ Lt^m 

ju  Sagne  unb  mifegt  bie  SWanbetn  35  a mürflin  abgerieben, 

tanin.  unb  60  ^ ftdne  fRoffnen!  geVtolnerffl  ^ 

S)ann  roüt  man  einen  fRing  unb  einen  »oben  ^“^u. 

auf  bcn  »oben,  tegt  ein  ©itter  barauf  unb  bpn  3[Ranbetmaffe 

125  y 3^n*^un*^wT»n*Äe®^^^  ®'  ^ 260  Mebl, 

form,  maege  einen  fRanb  barum  baefe  fie  unb  Lb  2:orten* 

biefe  eine  »aifergmaffe  aug  ^ £>e|treicge  )te  mit  §imbeeren  unb  über 

4 au  Segnee  gefegtagenen  QU 
meigen  unb  125  g fein  ge* 
ftogenem  fßuberaucfer. 

1816.  »i^etfge  ©ais 
»erdtottc.  16  ©imeige  mer* 
ben  au  feftem  Segnee  gefegta» 
gen,  500  g bureg  ein  §aarfieb 
gezogener  fRafftnabeauefer  unb 
etmag  Simonengetb  ober  ge* 
ftogene  »anitte  boau  gemengt. 

Buoor  mirb  Oon  ßtnaec  Sorten* 
maffe  ein  runber  »oben  aug* 
geroltt,  mefferrüefenbief  unb  fo 
grog,  mie  man  bie  Sorten 
gaben  mitt.  Siefer  mirb  etmag 
auggeboefen,  mit  eingemaegten 
Öogannigbeeren  ober  |)im* 
beeren  6 mm  bief  beftriegen  unb 
bann  bie  »aifermaffe  4 big 
ö cm  goeg  aufgetragen.  Sie 
®?affe  mirb  oben  gtatt  unb 
Oom  »oben  aug  etmag  fegröq 

aufgeftriegen,  fo  bag  bie  Sorte  ^eforierte  iorte. 

iie  burct,  unb  bu%'  fefl  (inb  u^bTne  |äf  Tata  ffienn 

linb,  moegt  man  fie  begutfam  oom  »aoier  toq  n«s  rJ?  r V ■ ^ erfattet 

amifegen  ge 

bte  fegönfte  ißtatte  unbeftriegen  otg  Serfet  barauf.  ^ uberemanber  unb 
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®ier*,  5Rei8*,  3Jlai§*  unb  aJle^Upcifen. 


-iGija  »aHiiYdtdtte.  SD^on  formt  bic  Xorte  auf  eine  atibere  Slrt,  intern 
„an  »oben  buf  3“^  J* 

'‘“1‘Ciertü?e1r  m fÄ  anrst:;  ?»-  uX:  'ISn  ”Z  »f  ein™ 

lomVptet  fttttf'lU  % bem  gtfalten  mit  geWIagenet  ®a^ne  ober  mit  (äetweenem 
unb  bcdt  ben  üDedEel  barauf. 

löia  »Ydttovie  250  g ©taubäuder  unb  10  (Sibotter  fc^^gt  man  mic  jur 
5Bi8!uitmaife  fc^airmig,  50  7^  gedeLliTr  l7niae^'’of7abT, 

r :Ä5"r » > «-•■  *«» 

gtaciert  unb  fc^müdt  fie  mit  grücf)tcn. 


Tortenplatte. 


Tortenplatte. 


Iö*>n  »fätieriotie  mit  <Sta^elf>eeven.  blanchiert  l ? oon  ben 

«fielen  unb*»*L  befKite  nntei(e  Tta  ®ieT  ,nm  & 

bidcn  © Pf  1^)  qr^pttn  h^r  ©aft  bünn  lt)ütb€,  fo  tod^t  ntcin  i^n  nod^ntcit§ 

<i?7i'b7e^^Vi?«^b^^  man,  toenn  fie  erfaltet  finb,  in  eine 

blinb  gebadene  Xorte  oon  SSutterteig  füllt  unb  bid  mit  Buder  beftreu  . 

1821  »attb»  Ober  »erötorte.  Stuf  250  g SButter  nimmt  man  250  | 
Qi.rf^r  125  a Shraftmebt  unb  125  g feines  2Bei5enmeht  untereinanber  gemtfeht,  10 JbtS 
12  öicr  ^abgerSene  Bittonenfehate,  aKuSlatblüten,  Slarbamom.  ujw.  ®ie 

rmx*n“  ^^“sÄentelJüxren^eÄ'U  unb  ,uteSt 

Ä 'Lwm  bie  Soxm  auf  ©teine,  um  b«g  Süden  »on  unten  #u  maS.gen. 


I 


a:ottcnbädcrei 
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äierungen.  ’ öon  ©t.ri(fgrafur  «er- 

1 


brate  ober  Sanillc  unb  f |tifc  «als  unb°Sht'h“*  8'f*?6enet  Simt,  iKuätat- 

fwbe  uetfeBen  ifl  um  X beefien  e«  ^ “'t  «««  ©anb- 

butes  Bat.  SWan  täßt  iBn  beim  Sf/et  blefiln  ?!““  '‘"1  ?^?eftum),ften  Sude»: 
52 — 65  cm,  an  bem  biderenSnbe  13/*»»  a»  s ^ einer  Sänge  oon 

meffet  Bobeu  unb  »rreft^^^'te“ 

fein,  fo  tag  man  ben  ©tiieg  burd^  bie  iOffnuna  fteden 

unb  mit  baamifchen  gefeUten  §orafeiIen  befeftigen  fann 

S3oum  beim  SDrehen  nicht  tnadelt.  5Dann 
Wagt  man  in  bie  obere  unb  untere  gräihe  beS  £>oU- 
BtjhnberS  einen  fTeiuen  9?oget  ein  unb  macht  biJt 
babei  in  bte  ^ante  beiber  fRänber  einen  ©infehStt  b7 

boäu  bient,  ben.  an  ben  fRügeln  befeftigtenSinbfobenfeft 


Tortenheber. 

©aefen  beö  ©aumfuchenÄ. 

©abetn,  meB^n  ^man\en"®BieB^te^^^  'n  SSöde  mit 

ttodene«,  Hein  geBanene«  ©oU  «fotbeS  uni  h?a  ®enge 

unfetBatten.  SRmBbem  man  bie  be  ben  SMe  in  ofeL®  »'ft St'i'^mäSig  au 
Pettt  Bat,  legt  man  ben  ®»ieB  in  bie  ©oMn  Ln' »”"■  Stuer  ge- 

erBiBt  Bat.  3um  genet  fe$t  man  in  beV*4rauÄ™i’'ö," 

bie  sracBmaftBine,  wenn  man  Feine  ©pÄboftfcBtuno  Mauetfteine  auf 

erhigt  unb  ber  Seig  einoerübrt  fo  tnifrZ  »«««  ^ m ^ Saum  gehörig 

»inbfaben  fich  nich®  OerfÄ  mntvZt  Ln  S““? 

genannten  ^^ngrebienaien : SDlon  rührt  bie  Sutter  *ur  S^itöermagen  oon  ben  oben- 
ben  Buder  unb  bie  fein  geftoßenen  ©emLxe  nebft 

rührt,  bann  nach  unb  nai  baS  2Rebr  unb  ^ ge- 

holbe  ©tunbe  giott  gerührt,  bann  ben  ©chnee  ber  barunter  toieber  eine 

bie  2Raffe  in  einer  irbenen  ©chüffel  fo  beouem  nofip  Snß  2Ran  fe^t  nun 

begießen  lann  unter  langfamem  JDreßen  pr  fip  ^r*^*^*f  erhi^ten  Soum  bamit 
jnoburch  ft£h  Batfen  bilben,  bie  abfrießenbe^ciamoffp'^r 0efchu»inber, 
bem  «aume  ftehenben  «fannc  auf.  ® @obL  b^?  erf  r«uS  ' " 

ift,  inbem  Bi,  oo«  iBaum  «feoBfenB?Ma(ffmieLV“m^'‘n  "‘i““  f“'? 

i( 'oigenftcrn,  ftociibuc^.  ^ ^>auf)tmaffe  Oermifcht 
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©ter*,  anilc^*,  SRci«*,  anaiS»  utib  SRc^lfpeifcn. 


-Ä3:.T  “SS  t£S;  «£'-!3ä 'S 

am  bunncn  ,p,s^e„  feftfiält  ben  Saum  bon  jemanbem  üorfii^tig  ^erau^äie^en. 

^orm  nid^t  befc^äbigt  wirb. 

Ifi‘>!l  «i^rltnei;  »aumlttAe«.  Scteitung  Wie  »Ben  angegeben,  ‘f* 

?4  ®ef'2W  r3Ü*r  ‘f  f ©atnÄ'we  ob“ “ngegelfnen  ®müm.  SWan 
ää®Äe  b /Ä  4m  tn"4fto6enen  3u^_  anf  ganj 

Smitunf  is®™  geiäie^en  ift,  »eebttnnt  man  bie  Siaffe  na.«  unb  na.«  m.t 
ber  ©a'^nc. 

1 824.  ßfiofölabentottc,  6 eibotter,  6 gange  (gier,  125  g 3udet,  125  g 
. . -ul  ^ftnfnTrrhp  etiuaS  Aitronen*  unb  Somerangenf^ate,  gefto^ene  aietfen 

'"i  non  Ä 2^'ft«trnnb  wäumig  miteinanber  gern«tt,  ferner  100  g ©tärle- 

TebÄ  SstTr  ®d!nee  bei  SiWeiBe«  «injugefttgt.  ®ie  ÜKaffe  wirb  nun  fo- 

ff  « ““?j:e’‘"Sulrbenl25™- 

Sen““u«b®Saf3iÄw  9-ü«ri,  Larüber  gefirid,en  unb  in 

einem  gelinb  marmen  Ofen  getrotfnet. 


i82t5  500  ^ gefd^ätte  9Jianbetn  gang  fein  gerl^adt,  merben 

no‘o®!®Rn*ru“b  16  ff  3imt  ln  eine?  ^fferoile  auf8  geuer  gefe«t  unb  mit 

X Äfr  ÄÄ  ‘bi?  ÄfÄ  äk 

Ä e&  Ä ' 

1S2«  ßremetorte.  OTon  matfit  einen  SBlütterteig,  fttat  i«n  nrit  SaniBen- 
eteme,  ,weT  |?ami  befireul  i«n  babei  mit  Suier  unb  ma.«t,  wenn  er 

faft  gar  ift,  eine  ©lafur  barüber. 

1S27  elHeniOtte.  ein  oon  mürber  fWaffe  gebaäener  »oben  wirb  mit 

marmetat  «fü®t  biefe  X mit  einet  SO!aube(ma[Ie  bebedt  unb  bann  gebaden.  3ft 

bie»  gef.«e«en,  fo  fpri«t  man  Oon  SDlatroneumoffe  Heine  ^änge  auf  bie  Sorte. 


1828  ^nalif^e  3?0tte.  50?an  nimmt  bagu  Sutterteig,  bon  meinem  man 

einen  Sieben  bon  26—30  cm  ©urc^meffer  auSroIIt  unb  i|in  mit  ^ieboeb 

mn«hP  an  ben  ©eiten  belegt,  nacf)bem  man  bor^er  ben  Seigboben,  jebod) 

am  fftanbe  mit  2 f^inger  breitem  leeren  9laum  mit  einer  au§  folgenbem  gufammengeru  ^ en 
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|e“"V  ®Är "7e6®nebra^^^^^^^  ®'or»?“f fr  tpfe®‘fc  lof  foS“"'  ® «“"ä' 

bie  SKaffe  legt  mfu  oon "e.^Sn  el  ‘ »6er 

in  guter  unb  glaciert  fte  l^übfcl^  blanf  I öte  Sorte  40 — 50  ÜÄinuteti 

|,ff  Simt,  ^ewür%el?er6et?'fe/„^‘g“ff  „g:n^  “afd,  m?  ff  h'‘' 

bem  biefe  Sfiaffe  y,  ©tunbe  gerührt  Lfben  ?ff ^^«terangenfc^alen.  9?ac^). 

C“«t-{2v;ä^EH£ 

s " "*  “ * **■•'■ 

bie  ßälfte  Wpfir  ims  m?;rnr  t ^ jebod^  fo,  ba§  man  erft 
e .paifte  unb  SWifcf^lÜrot  unter  bie  9D?offe  mtfrftf 

bann  bie  |älfte  be§  ©.^„eeg,  bann  ben  fHefV  b § Äa  / 

b.e  maJK  b.e  in  einet  ouägeftri.«enen,  mit  ©emm/r! 

6o*f  W frb“'ffl  ?°™. müBiget  $ife  2y,  ©tunben  ge.  \ 
bor  bPm  ^ebeeft  man  fie  1 

j.*  j j (Bitterver^ierung. 

^ g burd^  SBätme  erme?|?e  Sl^ofol(^e°”g?eS^@^  ^ gerührter  Sutter 

Janbeln  unb  33^  2We^l;  gut  bermenqt'  mirb^Lr^^?  feingeftoßene 

Ärein^:^Ä^^ 

übereinauber,  baawifc«e„  SBlarmerabf  unb  «ber!."«Ä  *lTt'“etrtun"ff 

3 SöffePb^ott*  ^ Serloffene  Sutter  unb 

man  in  2 Seile  teilt  unb  erfalten  tält  ÜJ»  f ? ^ ^^“er  berru^rt,  ben 

einen  9?onb  barum  unb  füüt  fie  mit  einer  Zulh^^^ 

ftoßenen  fWanbeln,  in  2»itcß  eingetocic^ter  <s!Jmel  unb^e  Zf^^^  ^e- 

■egt  bann  ben  ®edet  barüber,  beftrei«.  i«n  mit  ii  ü"nb  bXbifS 

ßier,  2»?^®aSJ’äu*:^’TOb  bW “eff  Sntftff 

mit  (Srbbeermarmcrabc  unb  Oeraiert  Me^be«  fäff  ff ' 'Pä'*'® 

ßeeren  unb  ©c^lagfa^ne.  . «alfte,  trenn  fte  gar  ift,  mit  SBdlberb- 

werben  ü^t^eifflfff oof“»tä*fr“!iff  ff  ff 

barüber  gelegt  unb  bie  Sorte  fo  gebodem  ^ bemfelben  Seige 


Wwii 
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1834»  6tie4t0tte*  wenntr^crfaltct  ift,  basu  unb 

250  g SButtcr  mit  8 ©^alc  einet  Simone,  125  g 

rü^rt  i^n  nocJ^  mit  250  g Sucler,  bet  ab gr  ebenen  ^.g^trcic^t  man  eine  btec^etne 

'ÄÖtm^ÄÄTttttrbteW^  «i»«n  >■•>*>■  W6t  !ie  6« 

bann  abet  gemäßigten  Sfeuet  baden. 

1835*  genfer  ^*’^®ann  tübtf  man  S^Snem  ^abf  250  g 

SButtet  5U  Sa^ne,  füg-t  3 9®^^«  ^ ^ äa^c,  bie  man  gut  oettü^tt,  be»« 

“.srti'ss:  sää'“  •■"••'  ■“ 

Äe  Se[ltei<St,  fibeteinanbet  Ugt,  gtofteitt  unb  gutmert. 

..  flY>n«  riibte  250  0 SSuttet  äu  ©d^aum,  ft^lage  18  ®U 

1836*  ©etwefeip  3:oytC*  etmal  fein  gejcbnittene  fßometansen* 

%V.«Ä'u.'a“n“fetbige  n.U  ®a.n,..«b.  unb  g«.  be. 

Xotte  einen  toten 

1837*  aut  ^Imtun^:  'S) ^ 

genbcn  ^ngrebiensien  ^ Qimt;  SJarbamom  unb  175  gr  . 

Dtangenfdiofen,  etiuoä  mitVnb,  Utei<bt  bie  Smolfe  butauf, 

tegTeÄede“  OU  »lattetw  butttbex,  beftxeicbt  ibn  mit  ®i  unb  büdt  b.e  Sexte 
tafelet  §i&e. 

1838.  »«rirtintorte.  ®“"  ““tlben“/  StegerbÄ  fub  iegi  ^ 

SButtex,  66  S 8“<<«  '•'f  mit  itudex  beftxeut«  SBted»  obex  in  einex  goxm 

f„?  -bÄ”i^“srx 

r5s:'E.  sitrÄ  « -«  - •'•  "»■• 

Übet  bie  au§gefeßten  SBögen. 

1839*  ^afetttttfttottc*  hierauf 

getieben,  200  g Sudtt  öcta«  un^  wt  , ^ (gitoeiß  äU9erübrt.  §iet- 

Ltbcn  33  ^ 2«ebt,  etma§  ^u§!at  u^  mit  etoa§  SBaffet 

üon  toetben  sW«  ?t««cn  gebaden.  J«un 

febt  fein  getieben,  mit  V2  I gefüttt,  folc^e  sufammengefeßt, 

1840.  «»»»«l«*****-  3u  S“  « »“  ®j‘^aWxiTbcut^^^^ 

natb  wnb  nach  10  , «TOefiT^bädt  bie  SJtajfe  1 ©tunbe  in  einet  mit  SButter 

250  g S^otint^en  unb  500  g ^ ^ «g.  mäßiget  Dfen^iße  unb  fptißt 

^xfebÄr  "m:^:  lÄ-  »^ex  «^tVe  mit  8u.ex  befixeut. 


f 
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M„eibe?“„V  xunbfÄ  fab"n"uib  ‘ 

^ StSri^n'^’s^  x‘ v‘"ubil„?'S^ 

EsH“  = eÄr.f.."SÄs  ä£-SSS 

ÄÄ-fiSI  a- “äa'S'SS? 

3udex,  Ä ?6S^Äei„^x“3[Sul^  T“  ^ " 

uusgeftxicbene  goxm  unb  büdt  fie  tungfam.  ® “tuutex,  futtt  btc  «Waffe  tn  eine 

""x'  soxi;  Xen^^m^rtb  %e“b!'-  gÄenef^SeigÄen^ti 

bÄÄf^Tnr 

ÄÄ  Sr  3 S 

geiditagene  Schnee  bon  4 dimeig  wixb  mit  120  g fein  gefiebtem®  Sr  2^  1 

SgTf  bÄ  reÄ^f  ÄÄrsf 

SHÄS«£Sii^= 

1845.  ^tVf(Ol0Vfe.  fWan  maebt  non  420 o «Wcbl  2fi0/r  lan  j 

etnmä  gexiebenex  Sitxonenfdbate  unb  4 xeben  »ottereir  ^,1®  i , 3“*'’ 

Smbenbtotten  au8,  betegt  eine  biegt  mit  ffiitfcgem  ftxeut  eS  ^üdex  b«auf““bey?‘ 
Slueite  Sueben^jfatte  batauf,  fcblägt  bon  bet  erften»«  oolma  ^ ^ 

J rg“ÄÄ«  I 

f SfÄ  tgtÄÄÄ  bS  S3BHH5'- 

fsy  uÄrm“ir'‘ ei^^^  S'" 
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®tct«,  SJlaiä»  unK  SDle^Ifpeifen. 


1846*  iBtaune  Sittjeir  ^otte*  140  g SButter  treibt  man  mit  5 ©igclb  ab, 
gibt  nadb  unb  nad^  5 (Sigelb,  140  g 140  g mit  ber  ©d^ale  fel^r  fein  ge» 

I;arfter  SDZanbeln,  3*wt,  ©emürjnelfen,  ben  0dE|nee  öon  3 Siern  unb 

140  g 9Rel^I  baju.  $ieröon  merben  2 SEortenböben  gebaden,  nad^bem  bie  SDlaffe  gut 
burdfigetnetet  unb  au§geroHt  hmrbe.  9Kan  beftreid^t  ben  einen  mit  Slfjrifofenmarme- 
labe,  legt  ben  anbern  barüber  unb  trodnet  bie  5Eorte,  mit  beftrid^en, 

im  Öfen. 

1847.  Reifte  iSittiet  ’itovu*  ^ierju  treibt  man  280  g 33utter  mit  6 6i» 
gelb,  210  g 210  g abgesogene  ge^adte  SDtanbeln,  3^tronenfdE)aIe,  (Schnee  bon 

5 (Sitoeiß  unb  105  g SWel^I  jufammen,  arbeitet  ben  S^eig  au§  unb  Oerfäbrt  mie  im 
hörigen  fRejefjt  beim  SBaden. 


1848.  9itf(6ottt  aud  3Kant>eUeid  wit  ^tdud^ten.  SD'tit  70Q  g bed^t  meinen 

SJianbeln,  toeIdE)e  in  fteine  ©(Reiben  gcfd^nitten  unb  getrodhtet  hjerben,  350  g gefiebtem 
3uder  unb  bem  (Saft  bon  3 3it’^onen  bereitet  man  einen  fDianbeltud^en,  lägt  il^n  l^ell» 
baden  unb  bebedt  bamit  eine  gorm  in  ©eftalt  eine?  güttfiornä,  tvet^e  borger  mit 
£)I  befeu(^tet  mirb ; man  lägt  ben  9ÄanbeI!ud£)en  erl^ärten,  ei^e  man  i^n  bon  ber  gorm 
ablöft.  SDZit  bem  9?eft  be§  fßianbeUeigS  belegt  man  eine  fladfie  unb  breite  ©afferotte 
unb  bädt  bie§  gleid)fatt§.  3Benn  beibe  @tüde  auö  ber  gorm  genommen  unb  erfattet  finb, 
legt  man  ben  33oben  auf  eine  (Sd)üffel  unb  fiebt  ba§  ^orn  auf  ber  SSKitte  feft,  baSfelbe 
forgfältig  mit  getoc^tem  befcftigenb.  ®en  fRanb  be§  ^onb§  garniert  man  mit 

gebierteilten,  in  3^(^cr  eingemad^ten  2tf)felfinen  unb  ringsum  mit  fleinen  ©ucfien, 
toeldie  mit  grüd^ten  belegt  merben.  SSenn  ba§  §om  ganj  feft  ift,  belegt  man  ben 
oberen  9tanb  mit  SSIättern  au§  3^*^^^  garniert  bann  ben  leeren  fRaum  mit 
leidsten  tteinen  ©udEjen,  auf  benen  man  bie  frifd^en  unb  eingemadEiten  grücf)te  orbnet; 
biefelbcn  beftel^en  au§  Söeintrauben,  eingemadE)ten  ©irfd^en,  in  ^älften  geteilten  Stpri- 
tofen,  SSirnen,  SRanbetn  unb  2lnana§ftüden ; bie  f^rüd^te  müffen  mit  ©efcgmad  ber» 
teilt  unb  mit  grünen  SStättern  ober  in  3w(^ß^  eingemad)ten  SBIättern  garniert  fein. 

1849.  awaftottcntortc.  9Ran  brüllt,  fd)ält  unb  reibt  250  g füge,  35  g 

Bittere  fOZanbeln,  befeudiitet  fie  mit  etma§  Orangenmaffer,  ber  feingel^adten  ober 
geriebenen  @cf)ale  einer  320  g gefiebten  3^t^cr  unb  bem  feften  ©d^nee  bon 

4 — 5 ©imeig  (je  nad^  ber  ©röge  ber  ©ier).  liefen  gut  gemifc^ten  3^eig  fegt  man  in 
Iteinen  ^äufd^en  biegt  nebeneinanber  auf  eine  auf  ba§  STortenblecg  gelegte  Oblate, 
bie  man  auf  einem  ^apierbogen  mit  SD?anbeIöI  beftriegen  gat.  ^ft  bie  Oblate  belegt,  fo 
bädt  man  ben  ©uegen  im  mägig  geigen  Ofen  unb  garniert  ign  mit  gefegnittenem 
gruigtgetee,  mel^e§  auf  bie  ©pigen  ber  ^äufegen  gelegt  mirb. 

1850.  SPialtonens^dgaumtotte*  ©in  Sortenblecg  beiegt  man  mit  einem 

bünnen  SBoben  bon  SlRürbcteig,  ftreiegt  barüber  einen  SERalronenteig  au§  140  g fügen, 
7 g bitteren  ilRanbeln,  bie  man  mit  ©imeig  geftogen  gät,  150  g 3bder,  bem 
©aft  einer  ©cgnee  bon  3 ©imeig;  bädt  bie  5D)rte  im  Ofen  bei 

fegr  f(gmad^er  ^ige  nur  gett  unb  ftrei(gt  eine  bide  (Segid^t  ÜRarmcIabi  barauf.  fRun 
f^Iägt  man  2 — 3 ©imeig  mit  65  g 3btfer  ju  ©cgnee,  gibt  biefen  über  bie  Sporte 
unb  lägt  fie  ju  golbgelber  garbe  noeg  einmal  im  Ofen  überbaden. 

1851.  SPlcitttXltOtte*  250  g ÜRanbeln  merben  blancgiert  unb  fein  geftogen. 
2(tt  eine  ©(güffel  gat  man  2 ganje  ©ier  unb  6 ®otter  gemorfen,  bie  tüd^tig  gefcgiagen 
merben.  Oaju  mifdiit  man  bie  SRanbeln  unb  250  g gepulberten  3“**^^/  ©(galc 
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einer  grogen  3itrone  unb  rügrt  e§  V*  <Stunbe.  Sti^bann  fügt  man  fegnett  ben  ©cgnee 
bon  3 ©imeig  ginju,  mte  aueg  1 Söffet  fRum  unb  bädt  bie  Sorte  in  gut  mit  |ut"eJ 
au^gefcgmierter  ^orm,  Seren  SBoben  mit  ^Papier  belegt  ift,  bei  mägiger  |ige  V2  «Stunbe 

• • SWanbcItortc.  250  g mit  ber  ©egale  geftogene  füge  unb 

einige  bittere  SRanbein  berrügrt  man  mit  200  g 3uder,  10  ©igelb,^  ber^  ©egaie^  einer 

^ ®«ite  3/,  ©tunben  lang;  nun  fügt 

man  60  g ftetngef^nitteneä  3itronat  unb  ben  ©cgnee  bon  7 ©imeig  basu,  bädt  bie 
Sorte  in  magig  geilem  Ofen  unb  beftreiegt  fie  mit  3SanittengIafur. 

x.r  «ttt  ^avtoffelmeOl.  250  g füge,  30  g bittere  2Ran» 

bein  fegait  man  unb  ftogt  fie  mit  etmaS  ©cgnee  ober  fRofenmaffer  fein,  fügt  250  q 

»e^Srt  bte«  gut  45  SWiuuteu.  Saft  Lrbeu  65  , StaSottZ  , 

r7  8ut  gabutterten  unb  mit  irramal" 

frumen  beftreuten  IV2  ©tunbe  gebaden. 

an  rr  SWÄtlältbcttortc.  20  g DxangeMütett  merben  in  6 ©glöffel  faites 

®af  at  gagabeu  ungafübt  2 ©tunben  ftabeu  getuffan,  motauf  mau  fia  bur«l  ©“* 

merben  fein  ftöSt.  280j7  obgattiebene  SBmtet 

merben  ^it  160^  3itronenguder,  ben  SRanbeln,  1 2Refferfpige  3imt  unb  6 ©ibotter 

eingem”i?(gt  gegeben,  Vs  ©tunbe  gerügrt  unb  sulegt  300  g 9Regi 

•4  9la^>oleontoiffc.  160  g abgetriebene  SButter  merben  naeg  unb  nacb 

St  mau"  'S  “?*!  ^ nn^  tnat^ar 

feingeftogene,  paffierte  äRanbeln,  160  g geriebene 
S^ofolabe,  1 9D?ef[erfpi^e  fein  gefd^nittene  $^itxontn^  unb  OrangenfAafen  ebenfoöiel 

^^‘^“^äbelfe  bagugibt,  gut  berrügrt  unb  gulegt  ben  (Sdgnee  bon 

4 @.»a,e  m.t  80  g SWabt  laicbt  aiumiWt.  ®iafe , kffa  mitb  in  3 sSta  gatam 

melcge  man  jeben  eingeln  in  mit  SButter  beftriegene,  mit  ÜRegl  auggeftreute  Sorten» 

formen  füllt  unb  Vs  biS  »/^  ©tunben  in  ber  abgelüglten  SRögre  baden  lägt*  bann 

merben  bie  ^Io«en  auf  ©cgüffeln  gegeben  unb  naeg  gänglidgem  ©rfalten  aufein» 

anber  äüJtf^en  jeber  beliebige  aufgelöfte  ÜRarmelabe  ober  ©reme  geftriegen 

unb  mit  meiger  ©lafur  übergogen.  ge|iricgen 

9lu^CVCinciovtc*  2Ran  madgt  brei  SBöben  bon  SRonbeltortenmaffe 
unb  fdgneibet  bon  einem  in  ber  SRunbung  fo  biel  gerauä,  bag  blog  ein  gmei  f^inaer 

ff  ^ SambertSnüffe  aufgeHop?t,  16  bef 

f^onf  en  auSgefudgt,  bie  übrigen  auf  bem  SReibeifen  gerieben  uni>  fo  bief  SRifeg 

atö  gum  3?emen  notmenbig,  bagu  gegoffen.  3Ran  nimmt  fo  biel  ©taubguder  gu  ben 
gerriebenen  ©ernen,  aB  gum  ©ügmadgen  notmenbig  ift,  tut  etma;?  geftogene  SBanitte 
gingu,  berbünnt  bie  2Raffe  mit  noeg  etmaS  2Ritcg,  f^ägt  1 l bidcn^Mabm  fäaum^n 
uub  Wtügt  ib„  Untat  bia  Siiaffa.  3u»ot  matÄ  bte  b?ai  »6bau  fo  SZitS 

i\  Me  SMitta  fommt;  in  biafam  mitb  bia  yabmnmffe  ga.' 
9i8bünn  bat  obata  Soben  oufgalegt,  juoot  jaboeb  giofiatt.  ©ta  tutüdbebaltenan 
«uBfatna  toatban  gafputtan,  mit  ÜBoffatguB  gtufiatt  unb  bai  bat  SBatjittung  ongLSt 


0-*  1857.  ©efUlltb  ^ußtotrte.  260  g 3ttdat.  bia  ubgatiebane  ©dbale  ainat 

Bittona  nattubtt  man  mit  4 ganjan  (Siatn  unb  4 ©ottetn  au  ©tbaum®unb  f“rt 


1 


eiet»,  9«ÜC^»,  Steig»,  aTtaig»  unb  iPte^lfpeifen. 


2«)  , «eftoüene  ffialnüife,  f jl'  ««=«  ‘.teer 

geriebener  ©emmet,  ettnag  ©atj  fSneibet  man  bie  Sorte  mit 

Sortenform  1 ©tunbe  geboefen.  Sft  ^e  be!ommt,  fcfilägt  V*  I 

einem  fcl^r  jd^arfen  burd^,  SRaniIIenj;^ucfer  unb  Stprilofenmarme^ 

®d,tag|a«ne  mU  8 , auf geto^ttr  ^“mf  Wat  S M»  »«»'u  «nb  »er- 

“'.  S S£"i'SÄSS:  !xr  iJi ... .».» .«.. 

„ , Ä.,’!.«  SS  rÄ|5  E-;  Eli 
s,'  j“  S'Ä,  s“"  Vi'?7n;5.»  »"i  “ .«■  5 *e’s 

is;  s sss  a:/Ä -ÄÄ  «.  .■*  »■  »• 

gegeffen  tuerben,  toeil  bie  Füllung  lei^t  fouer  mirb. 

-I CKO  r^vAMA<»trtvie  ittit  ®ttttClf,  Sßenn  man  140  g abgetriebene  ®^ttcr 

ii  940^^Dranacsucter  nebft  bem  ©afte  einer  Orange  gut  oermengt  unb  V2  ®timbe 

mtt  240  ^ Oranpuaer  neo  I oem  I (Sibotter  basu  gegeben, 

gerührt  «at,  ttKtMn  » ® «0«  getete  ^ P^U  ^ ^ ^ 

noch  einmal  Vi  ©tunbe  gerührt  5o„^pv  f«>ftrtr6cnc  mit  3D?ebl  auggeftreute 

®lafur  überjogen. 

1RA»  o6ne  aSMttetr. ' SKan  rtt^rt  240  ;,  Otangesudet  mit 

äE  sSä  r äH  s e-E  sÄ.r.r, 

fc^riebenen  Sorte  angegeben  ift. 

1 SA1  «unMidXte.  500  g Sudet  roitb  mit  12  gonsen  ffiietn  unb  6 Si- 
„elf,  ./  Ituii*  gut  gllÄ  «nb  mabiei.b  b.4  ®d,togenä  sn.£t  an  emen  matmem 

testet  an  emen  t^en  ^t  S'  J feingertegte'  üfpfellineufdiattu 

Sartaifeln  o^r  to8,  ^ ii  ä«lail™'  Setter  bat- 

Mtunter,  teilt  bttfe  ^ff  . SButter  beftridienen  Streifen  ^ainet 

Über  unb  rollt  ben  SeiQ  uu§,  ^ erx  ^ utts  fie  in  einer  mit 

- ^ «o  tti4t  TOßtmcIabe  beftridben  fo  übereinanber  legen,  ba|  bie  lleinfte  oben 
®ie  oorftebenben  fRonbet  bet  untern  ^platten  belegt  man  mit  eingemachten 

ober  lanbierten 

1 ftft2  »lutttcafe.  2Ran  reibt  500  g »utter  ju  ©ahne  unb  rührt  nach  unb 
A ß uS  6 libotter,  fomie  600  g feingeftoßenen  Sudet,  bie  abgericbene 

Äte  eS  etrg  OeftUenen  3-?  unb  etmag  aRugfatnufe  basu.  S)ann 


I 


t 


Sortenbäeferei. 
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södntb“n,''60*  L^ng'|e\Ätnf»“  66°®'  »"ünen,  250  g 

Orangenfchale  unb  gulebt  ben  fteifen  ©cbnp<»  nn  « flefchnittene,  fanbierte 

. fie  in  eine  lange,  oiereZe  mitSL  ^ (^x^men  unter  bie  2Raffe,  füttt 

folche  ^abterfapfel  oon  fteifem  Fabier  unh^  b-'Z  s in  eine  eben 

5eina6c  IV,  Stnnben.  Selm  ®efran^°'fZeiÄ  ®‘f' 

ihn  3um  See.  ^ ]C9neiDet  man  ihn  in  feine  ©cheiben  unb  gibt 

Setter  getan,  3— ^Sörfef^^Jm^^arüber^Z  gerieben,  auf  einen 

)tehen,  bamit  fie  gut  toeiefien'  in^mififip^n^  flfinrä  ^ ©tunben  lang 

baan,  fesen  eä  a«  Sr  nnb  Mer.l  Salben  3itrone 

geben  mit  eg  in  eine  Slbtreibeftfiaffpr  *“"5fam  V,  ©tunbe  biinften;  bann 

geftbeSen,  fo  geben  m r llfj  S Ltor  bt"  3 ‘ 

fnmt  ber  ®nlfe  geftoSene  Stt^Sn  nrt  4 „ VrteSet'  „f  ""5^"™'"''  “ ^ 
machen  bon  ben  5 Simeifi  einen  foften  <^ch»J  ober  aRaijena  baju, 

-"ÄS,  ÄIS 

Sadter  Bittonenfi^atc  nnb  fein  geWniHen?m^a“fto'nte1ril 

füllt  man,  nac^b  m fie  Sl  et  in  dner  Swn®“  *“  abgerübrt.  ®tefe 

teig,  legt  Streifen  gleS  Sei'eg  ““  “«-'«ge  bon  SBlättei- 

nnb  büdt  bie  Sorte,  bie  man  beim  Inri^ten  no«  mü°3n*r  bSnf ""  “™ 

Srottorfe!,®L*Ä‘‘»”l(Ä^^^  i, 

bon  ©0(f)enitte  rot.  Ruerft  füllt  mon  Stp  «r  färbt  mon  mit  einer  Sluflöfung 
beln  nimmt,  in  bie  mit  33utter  BeftrfrFipnp  <%  unter  melche  man  125  g 2Ron- 

man  mit  125  ^ Suefrr  fülf  unb  enS  »kfuitmaffe,  melche 

bei  gelinber  «tee^tengflm,  nnb  "•«« 

barttber  nnb  garniert  fie  nac^'  SBelieben.  * ® SnderguB 

mif«t_bl®fn®mteS®oHe-r,  S^SZn'Jffl'25 *“  — 

aufgelöfter  iSot^enitte  rofo  färbt  nnb  mit  3 SronfpM  m berrü^rt,  mit  etnmä 

man  125;,  feiigefiebteä  SKe"l  nnb  fTatZf.^S^  ®atnnter  rü^rt 

iWtSene  gor«,  »ie  tirb  lr;ia|l^r?''„rm?LBe:  slUtufÄ 

Sigfnit,  motion  cine^''seB?5e'*^mfl**ioä'tftW°'aefä"S*  ®tSeiben  oon 

bxot  ehofolabefchnitten,  ober  beliebigem  »idtoerf  mT/rfipa^^ 

SiäfuitftBeibe  bebedt  nnb  bat  laLe  Zt  sütediteit  f*  “'Z  S«  ät-eiten 

leianäe  mit  'fjunfi^gtafur  uberaogen.  Sttacb  Selieben 


anuc^»,  ms*,  awais*  unb  ajlc^lfueifcn. 


lann  anä)  eine  runbe  bic^Xortenf^rm  9Hnbe 

It  müffe«  bic  »iSluitftüde  flenau  IraÄ  e'ntgcn  Söffeln 

;,rÄ"ii.  Krs™“'5.rÄt  -i.. .— — 

fd^cibe. 

1868.  ®*«eei.jte  wH  ^«“ÄHBeTÄabT  Te»  M.»« 

S^n«  6 mü  sS  Ub  250  <,  Sud«  »ermü^t,  ben  man  auf  ber  Sorte 

ttodnen  unb  bräunen  läfet. 

1869»  S^tociiettorte*  500  9 ? g^^Snen  ^ ajetfen, 

15  (gibottern  in  @a^ne,  darunter  ” ^^jjj,qe?tebtc§  ©c^arsbrot  unb  ben 

stnttr  lef  Ski“ ru^rb  intfuer  mit  SnUer  beftrict,e„en  gorm  bei  mafügem 

geuer  gebaden. 

X Fif»n  n Splitter  wirb  ntit  6 ©iern  fd^nuntig  gerührt, 

1870-  <StreifCtttotte*  u„b  öitronenfe^aten  gemifc^t. 

bo5u  250  g 000  g auf  eine  mit  2Bac^§  beytric^enc  glatte 

®ann  ftreid^t  man  ben  2:eig J)at5fi«Q^  iebneibet  breifingerbreite  ©treifen  bat* 

“1Ä  % mu'^ÄWtem  unb  «Wbtet  fie  übereiuauber  «uf.  ®ie  Sorte 
öerjiert  man  mit  einer 

1871.  ®«*e«:*orte.  160  S „“f  XTlbtH' e'tro'eT^te^lbo. 

toae  ertoeidit;  . «rbic^^  f»  ^ fl'I“’®'"” 

lotabe  ^tnetn  unb  rul|tt  f 9 „ j ^ierouf  bet  ®d|nec  non 

Sudet  mit  6 eibottern  na(^  unb  na«  baju  getubtt  ^ 

6 eiineig  mit  160  g fKe^I  1 ®lunbe 

?n'  ber  fÄi«re  bädt.  3!««  ?;*'”Lnir  aB  2-3  ginger  bod, 

larbeÄ“ber“t“«b^^  “b“*,rÄ%rüber^ebt  m\n  fie  mit  marmer 
(S^bololabengtafur. 

1872*  trotte*  vr®tllnbe  rübrt^, 

nadb  5 ©ibotter  gejubtt,  feinaeftofeenc  unb  fjaffierte  fötanbeln,  260  g 

hierauf  werben  160  ^ mit  J ebenfoüiet  fein  gefebnittene  Bitronen* 

Sdef  unb  1 geftofeene  ©ewüranetfe  i>a.5U  semengt  unjj^  Z ,ine  mit 

5 eiweig  mit  100  flr  ^art?ft«uW  =^orm  gefüttt  \)at,  wirb  fie  ungefähr 

«Butter  beftridbene,  mit  «Dicht  f naVtoelcbcr  Beit  man  fie  b«ow§* 

1 ©tunbe  in  ber  «i«^t  su  beißen  ^obre  geb^  ftcben^tä&t.^  hierauf  ftürjt  man  fie 

:r.!. «»..  s » 1"  s" 

S”i:  st  .»■t.fwV«™  “ «“*  - 


I 
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Buder  unb  2 jEafetn  geriebener  Sbofotabe  leidbt  bermifrfif  «nS  r»n-  y c t- 
3 gebadene  statten  beftri«en,  tnotauf  man  fie  fo  anfeina?4rS  bäs  '•*““* 

iaranf  gegeben,  unb  baO  @anae  mit  ebototabe  obe'r  be(ieb?Äamt  abSätgen“"'' 

3inbren\1,"tet“"aJ™n*-bef “stfnfr  SeStTn  ®Ä'" 

bobureb  fofort  berberben  fann.  SWan  rührt  250  a «Butf^r  x«  SJa  ^ 

weebfeinb  ftetS  1 (Siqetb  1 Söffet  Ruder  i Q^rrfr  ©ahne,  fugt  bann  ab- 

braucht  man  250  ^%der  10  (Sief  125  . fÄ  9“"5en 

mehr  ober  «Dlonbamin.  ©inb  Mefe  Butaten  atte  dnaSTrTfl 

«um,  bie  abgerkbe™  @|a  “ e ner  Sit  onf  „b^  S Ä “"Sf 

©ebnee  ber  @ier  tfinsngefügt  ®ie  Se  muß  t f 5er 

IV*  ©tunben  baden.  gteichmdßig  hei&em  Ofen 

-i.  &efüUte  Sanbtütte,  «Dian  rührt  lOO  a «Buttpr  1,1 

05  g gefiebte§  Söeiäenftörfemeht  ober  «Dlonbamin^basu  rührt^^s?^^^"^^  3itronenfchate, 

ben  ©ebnee  boäu.  (Sine  gut  aebuttertr<?nrm  mirK  Vi  ©tunben  unb  fügt 

fleroatem  SBtätterteigboben  betegt,  ftreiebt  eine  ©chicht  STori”^*” 
wfen-  ober  §imbeermarmetabe  barauf  unb  füllt  ben 
©anbteig  fofort,  wie  ber  ©ibnee  baaugefommen,  hinein. 

^den^*^^*^  *”‘^n  bei  mäßiger  ^i^e  IV*  ©tunbe 

©anbtortenform. 

^injcig  w1Jb^mU  320*^f  Bruder?  120^^^^^^  5on  10 

fein  nublig  gefcfinittenem  3itronat  (eiebt  Oeratenot  unb  bi.m 

6eftri«e„e,  mit  SKeW  auägeftreute  Sot  eSTfüm  nnl  n.?'  *"  ®“‘‘" 

V,  ©tunbe  in  bet  Mö^te  gebaden.  “"*>  6“  «anj  genüget  äBätme 

otbeitet,  baau  f^t  man  ”25** ^^eflo'genc  SrfOTbetn  ^260  o*Sudet*”'4 'T  ^“"^8e- 
bottet  unb  abgetiebene  Sütonen  «L  SÄs  ®i- 

Beitet,  inie  9!ubelteig,  ober  ni«t  fo  fein  aninef^ni  *\  I “ ^"9  »“»f 

oetfe^ene  Obft(nd,ennntetföSclbgefto«e'n  obeSjer  ©fe“  ne"nÄ‘nMoe"'b 

formen,  bic  mit  (Si  beftrichen,  gebaden  Werben.^  ^ «lerne  unb  fonftige  beliebige 

Suttette^^wtbfrs-"*  sfigÄ^  fel"T  t m S'Wtagenen  guten 

»te«e,  blpinfeft  fie  mit  Ä fti«t  U Äe  S i^t  Är  ““'n  ‘''*"'’9te 

«ije  gat.  Wit  baaioif«en  geftti«enet  fW^metobe  fegt  mo^  bk  V- 

unb  Btofiert  ben  oberften  mit  SBafferglafur.  ^ Soben  oufeinanber 

Bittete  Sln^SfÄnnlfeff,*  g^ÄKJt'Ä  «»  ^ 

audet  in  einet  ©«üffet  uliV 


\ 


®ier»,  SDUIc^»,  9iei§*,  SWoig*  unb  SDle^lfpeifen. 


btote  weicht  man  in  TOlc^,  btüii  lie  mit  ben 

ÄnÄ\e1?Sant*  IL^'^abef  ^«aten  a«b  nnb  bb«  ,i. 

bei  mitttercr  §ifec. 

ift7Q  9^attittentDtte.  250  ^ ©taubaudcr  unb  10  (gibotter  jc^Iagt  man  mi 

Esrsi;s"ÄpÄ^ 

lfi»0  «dienet  ^SortC»  8 (gibotter,  4 iganac  (gier,  375  g ßuclcr  unb  1 EOZeifcr- 

menn  f.rtifl,  auä  bem  Ofen  ‘''‘«'tiLn  leitrir.  ttocf.n^^^^  bebetfi  mitb ; 
Sf  r.i|i^  “ll'r  tä  unb  r/t  Ät.n  b.U0i. 

300  g abgetriebene  SSutter  inerben 

niaeäu*f*n\b  360  J SKebt  gut 

“glC. n l|“S4.m  Ktten  «ä« 

einanber  gelegt  unb  oben  mit  fein  gefto^enem  3uder  beftreut. 

1 ßa^  '^lirferieiaiotie*  400  g 9Jte^t  merben  auf  einem  pr^t  mit  320  ^ 

sr«s;«S«»  » .»■;  ääSS 

SfsmSf  ® iann  Iu<b  su  beliebigem  «einen  ©ebäci  »ettnenbei  ioetben. 

Ififiq  5lctte«t0ttc,  500  ^ feinfte  Butter  mirb  fd)aumig  gerüjrt,  apbann 
na^  nnb  na*  6 ©ibaiiet  unb  » ®‘"  *;i8f  ®c?n“^ge'ri£e“  Ä- 

Sfeunb’2o/slniae“nurf5^^  Maffe  ob'ne  Uniertte*ung  immet  na* 

einer  ©eite  1 ©tunbe  lang  unb  tö^t  fie  IV2  ©tunbe  baden. 

öroßc  unil  Wtint  Obft<,  Kafftc,  Ctt<  unfl  na(tjttfö)<Kui})tn. 

1Q0/1  a»{t«eft<»v  9eta  «u  £)Hi(ttAen*  5Die  SWaffc  befielet  au§:  500  ^ fDZe'^I, 

375  , iT.:  ^;pryj  I ®oiiee. 

at^algtr^briÄ'-lÄnrunb  JÄgÄ"  nn*b  in  ®iü*e  ge,,iüaie 


I 
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Eir“  ““■*  - » .-ÄS  rÄ,£ 

1885»  ^itfd^htii^ett»  SWan  bereitet  einen  mürben  ober  einen  fSpfi>nf<»tA 
©rfterer  ift  immer  feiner.  ®en  mürben  SCeig  rottt  man  2 biß  Lai  meffmLetbK 
[.Jnetbet  etnen  runben,  einen  obalen  ober  Len  bieredigen  «oben  Tu^  unf 
nfetben  einen  baumen^o^en  3?anb,  ben  man  mit  (gi  bergeftalt  recht  feft  onfeüt  bofi 
er  fid)  mit  bem  »oben  genau  berbinbet  unb  fneift  ibn  mit  einem^ne  Iffen 

rifjbig.  ®en  buchen  belegt  man  reidhOih  mit  auggefernten  ^irfdben  beftreut  ibn 
»Uder  unb  bädt  ihn.  ©ollten  bie  S^irf^n  beim  ladenTu  ©a'f^k^^^^^^^  fo  fM 
man  bie|en  mit  einem  Söffet  ab,  bamit  er  nicht  über  ben  fRanb  bei  ÄL Llrbe 
2B  hrenb  be»  »aden§  oerbunnt  man  ben  Sirfchfaft  mit  einem  Saffenfohf^Ber  ober 

einige  ^rfchferne  barunter,  ftreidbt 
bie  2J?affe  burch  ein  (Bieb,  bermifcht  fie  mit  125  g 
pftoBenem  »uder  unb  einem  ganjen  unb  3 (gl. 
botter  unb  quirlt  alle§  gut  burdieinanber.  ^ft  in- 
im)d)en  ber  Suchen,  toie  oben  angegeben,  gebaden,  fo 

aus  bem  Ofen,  füüt  behutfam,  bamit 
nichts  Uber  ben  fRanb  ftieBt,  ben  bon  ben  Sirfchfernen 

metben,  tnoau  etma  10  SWinnten  ge^faem  "f‘ 

«5 -Ä  rÄÄ:;  3 zz  t 

rÄn&'Srn  fe7?:«b?nfr 

15  ©igeÄf 

auägefetnte  unb  gut  eingejucfetle  f*lnatäe  SKtf*en  unter  bie  SWaffc  aemff,6?®s-*'i'***' 
e.ne  fett  mit  SBntter  auggeftri*ene  unb  mi?  ©em'Xüme  6e?reutfsa?m  I" 

gehetstem  Ofen  gebaden.  ^ in 

merben  eÄt®a*Ä*efg*gf,  Ärpaif  mif  «•  fr»''“'" 

SK.‘;ä-.5£e  ■'■■■  :ä,s£  ää 

...  Ä ;s?Än-.Ä  “.r.rzs  -cäH! 


v\ 


(Sict^  awilc^^  9teig^  unb  ane^lfpeifen. 

i^n  n.«  « unb  Baa  ,je 

©toc^etbeercn  ober  anbercS  Dbft.  5«un  ^ barüber.  — SBinter 

(Sc^tagfa^ne  übergieBen. 

1891»  <Bmmc  mit  ^ f abT  mit^ 

6 (Sibottern  werben  in  St  »u  ftar!er^2eig  wirb.  50ton  roHe 

^inaugeton,  unb  bann  fo  oict  SEfie^t,  ba|e  el„  etwas  bicfer  9ianb  entftcbt 

nnb  lajfe  i^n  bann  in  getinber  giefit  V2  ^ 9la^nt  baju  unb 

feines  9Jie^t  mit  4 ganjen  (Stern,  unb  4 Sile^  acfto4ncn  3imt  unb  Bucfer 

Wein,  rl^rt  bie  t bt  Ä Wneif  u«rftreic^t 

^n^^äÄm“aü^  SnÄ-'  ®eb«<«en  «>«b  e.  bei  aeiinbe.  ®ife  «nb  b«n« 
gtafiert. 


eiet^fönnc^en. 


2Ätt(i^enfonnen. 


1892 

Ä"  »ben”u“ibr;;-e*™?.|Ä^^  SfMo^SrsaC 

unb  lest  uu(  jeben  einen  SRing  aeten  Ober  ta^e  ,ie  n.it 

nm 'iÄ' btant  ju  0tacie«n,  Sobnlb^U«  ertattet  finb,  P«U  mnn 
etrooS  ouä  unb  fiWl  iie  mit  net((f|iebenen  etngcmaAten  Stützten. 

1 fto<t  9Jivt<6ett  i»on  ©lättetteiö  mH 

bcercreme  ncl^mcn. 

.<oA;a  ori«eu»f*itAoM  9ttlt  2 l ^bfel  Werben  gcfd^ätt,  in  ©d^eibcn  gc- 

...  if  bm  ^ bte  ®(*ale  einet  Sittone  obgetieben 

icfinlttcn  .n  Weißwein  Weid)  gebünftct.  250  g SWanbeln  werben  gc 

20  Sen  gut  ffia/tenb  bet  8««  WWgt  man  4 ©itneiBe  au  einem  feften  ©(«nee. 


I 
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447 


man  em  S e„“ge/aLenSfttentf.e*^.n''^ 

io  lange  baien  Bil  b^?  lut  uurWe  linnTL  “ ““^ig  beiSen  Ofen 

haben,  nnb  aetfebneibet  bann  ben  »utben  nod,  |e?|  in^Mängnte  sfe'S 

man  @S' ofef %£‘,btt'en ^oeS^nnf  ^‘“^hem 

Stbbeeten  einige  ,i«  m"t  blrsX  irj  f^^  ®*?"  »“"«■  auch  bie 

Suchen  fttüt.  ötbbeeten  m.fdien,  b.e  man,  tnenn  fie  etfaltet  finb,  in  bie 

Suttet,\®*f3Se?"*“?„%  ®"  -P>8  ««ä:  500  j fWeW,  126  ^ 

Wild,.  !Kan  bereitet  berin^ ItmAn  ?/ J''  ®“nbern  nnb  •/.,  l 

oiecten  Sieil  beä  !Webtc8  ein  ©efenflüd  rübrf°b"a'-?*'^'^  aufgetöften  ®efe  unb  bem 

8udet,  ben  SKanbeln!  etmiä  luwnenVak  ®nt!  t"?e  f*1‘  “i*  t”  ®*""'  bom 
etwas  fefteit  STeia  Oer&inbet  ihn  mn-  ^ ' e SDZild^  ju  einem 

inbem  man  bie  aetlaffene  Sutter  nac^.  unb^na^^Tafu^'Wl fdnbfV'^"' 

am^Tthe^^r  :riU“obt'S 

gefcfimoräener  «Butter,  100  g gereinigten  ßorinffiJn  Jin'  ^ 

waffer.  S^ann  fnetet  man  b^en^au  gegS 

3u  einer  langen,  bünnen  biereefioen  «fntfP  äu)ammen,  rofft  i^n 

fie  au  einet  ®t„üe  auf!  ^*[0  aff  n ateÄ.'l 

»uttet,  büdt  fie  im  möBig  BeiBen  Ofen  % Saunte  \eftaMi“nf'l!f  5" 

Ofen  (omml,  noi^ma»  mit  8uttet  nnb  beftteut  fie  mit  Sudet  ' 

teig  bof  ®5W  V *%!  eo'fÄ  *m  a*l!fÄo 

fein  geftoBenen  bitte^rsWaieTn!'  bef  abfe!  benen  ^ ^ 

a»n21otbrate,  (netet  ben  Seig,  luenn  et  anfgegmaen  “"b 

auf  einem  mit  9D?eM  beftäubten  SSteAe  bünn^mta  s rollt  il^n 

menig  in  bie  $ÖBe  unb  Ms“  ifin  on  ^„erSatme'n  Oe.l  „ =*" 

»bet  ungefcBäiten  9!fIoumen,\efttent  bie^e  bid  tSüf  "mb  OeWältcn 

5 emiid,  BeiBen  Ofen  in  ei«t  Batben  ®!unbe  ZI  baden  ®a*  ™ 

ftreut  mon  ii^n  mit  3uder.  ^ oaaen.  y?ad^  bem  (Srfalten  Be- 

getoateT^mtt*ete"Sf"S*Ä  .*'•  ^887  aug. 

fegt,  mit  audet  Beftteut”  u\b  tamüBÄn^öt"  gt^gfbfdem' 

Hefenteig®«;  i^  SleitBem 

gibt  iBn  mit  einem  «Ranbe,  belegt  Z naZem  Ä,,  " 

Bä'Jl“k  “"t  auägefjteBten  fauten'sitfiBen,  beftteul  bwf  Wd*mii'\urf‘*  ‘"n 
boeft  ben  Shic^en  im  mößig  l^eißen  Ofen.  ^ ^ ^ 


f 

♦ 
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eiet»,  anuc^»,  aieig»,  anaiS»  unb  ane^Upetfen. 


1900.  «OWIuAen  »»n 

imb  öon  bctt  Stem^oufern  j,gj  abgericbenen  ©d^alc  einer 

KfeÄerifntl'sü^x  »nb  bäit  i^n  im  mäBig  «leiBerf  Oien  g«e.  «ad, 
bem  (Srfaltcn  beftreut  man  i^n  mit  guder. 

1901.  «OW  l«  »lättertel«.  SKan  "ittlfn&e't“ 

fic,  fließt  bic  Äerngetiöufe  au§,  marmtert  g:„^^„a*ten  Äirfc^en.  2)ann 

3ium  unb  füllt  fic  mit  f ett  bic  barfuf  unb  fct)ncibet  um 

jeben  ein  großes  ® 'v«  fie  in  fei«  Qe^«cfte  2ÄanbeIn,  bie 

man  mit  ebenfooict  geftoßenem  |ie  im  ^ei^en  Ofen 

rocteber  ber  2:eig  °uf  ein  ^leo)  uno 

ju  feböner  garbc. 

1902.  «OfelHoenOOYolen.  ^ 

guten  fügen  SBtättcrteig  unb  foebt,  j ^ mit  einem  aJteffer  ben 

?66  , sSdee  xeiBt  ««n  '‘T* 

atpfelfinenäucfcr  ab  unb  ftettt  öerrübrt  man  95  g fReiämebb  ben 

fügem  atabm,  man  gebraucht  tm  9««je«  A / ^ getinbem  geucr  ba§  9iei§» 

übrigen  fRabm  bringt  man  su«t  Soeben  rubtt  ^„ter  fRübren 

meb?  95  , frifebe  »utter  3udet  «nb  1 ^nfe  ift,  rügrt  man 

eine  bidlicbe  (£rcme  barau§  unb  ©ebtagfabne  unb  äutegt  ben 

fteifen  ©ebner  bon  6 ^pj^^gTinein,  ftcllt  bic  fjormen  auf  ein 

f„b' wirtTrm“,«"! ' ,u  B eiBen  Dien.  ®ie  Oarioten  »exben  maxm  aui- 

gegeben. 

1903.  SorWel  »failig 

SSuttee,  >/.  i ««<*).  125  j Su««.  250  S J«»!*"«;  „5  VstatWüte.  3- 

gefebnittenen  3itronat,  150  g $efe,  ^ f 9«  ä tut  man  bie  3Rilcb,  bic  auf* 

biJ  aRitte  beg  burebgefiebten  unb  erinarmten  man 

flciöfte  §efc,  bie  (Sier  i>i^  fcinblafig 

2:cig,  ben  man  mit  ‘^ofinenf  Me  Äorintben  unb  ba§  3it«««t 

mirb.  ®ann  mifcbt  man  bie  ^ bearbeitet  ib«  noebmaig  unb 

lögt  ben  Seig  an  einem  njarmen  naebbem  fie  noebmaB  aufge* 

(„?mt  ein  »bee  ,mel  Sbeta  Äeut  B«X  im  mäBig 

Sr  oTen  te  \-l  Ä»n?e. «»»bem  Die«  tomme«,  beilrei<Bt  man 
?Ä  aeriaiienet  anttet  nnb  beitrent  tie  m.t  3»<Iee  »»*>  &mt. 

1901.  S«00»e.  :be\'''4'nireii?net 

250  g SButter,  200  g ßuder,  85  g ^ «gt„g  ©tifte  gefinittenen 

Äorintben,  65  g 4anbeln  4 gansen  Siern  unb  ein  wenig 

K:  m*it  bee  «eie  «nb  bee  .an- 


nnb  Keine  Obfta,  sigffee».  ^ee»  nnb  atacbtifcb»^ucben  44^ 


übrigen  mu,  ben  (£iern^  bem  R^Je?  ^bf-  ^^t,  fnetet  man  üon  bem 

etwag  aRuSfatbrute  einen  feften  SCeM  Zitrone  unb 

- ftuef,  bflucft  bie  auSgemofebene  «utter  in  ««föegangenen  §efen* 

nat  batu^et,  ftreut  kei)l  über  bin  ^etq  unf  B^ro- 

warmen  Orte  aufgeben  fam  beftpn  iff  ® ^ 2:ucbe  an  Vinem 

unb  wäbrenb  ber  9?acbt  ouf geben  lägt)  fi'icmll? bereitet 
Mett  nochmals  bureb!"  formfibü  mit^’glM  auf  bim  ^nö^lt 

©btfeen  etwos  bünneren  2Baaen  fcot  üp  n,,  * einer  ober  jmei  tangen,  an  ben 

ber  Sänge  nach  einen  ftacben  ßinflnitt  uni  r^ßf^^s-  öeftreuteS  Slecb,  macht 

Mes  gefebeben  ift,  beftreiebt  man  fil  mU  serMff^nerl^  ff  ‘^“^Seben.  «Racbbem 
Cfen,  je  nach  ber  @rögc  3/  1 (»h,  s.  ^ rlaf)ener  SButter,  baeft  fie  im  mägia  beigpn 

gebadten  SwlbemrÄ  fte^annSmcr',  ^‘5“'  »«ien 

Butter  unb  ftreut  borauf  3ucfer.  Mmmen,  gtafiert  man  fie  mit  aerlaffeiter 


^abe,  aiübrfucben,  ^litg^bubf  ^fw  fuf^ßi  ‘^^‘^^ebtebenen  fRamen,  als 

öon  omicbmen;  bie  gerührten  bie  Lff'r  “ überbauet  brei  9lrten  ba* 

«9rten,  bie  gefebtagenen  unb  bie  gewirften  ajapffudiem 


Sonn  für  altbeutfdben 
9^üpffuc^cn. 


m jt  ^^^öfmliäfev^abU 

.SO(f  ^*^5»  f nimmt  man 

fmen  12o  g 3ucfer,  bie  gebaefte  ©cbale 
1 3ttrone,  4 ^3imt  unb  SRuSfatblüte 

nabesl'rz  Zf' 


5orm  für  9la»Rud,en  ober 
^ßelbupf 


ein  ^efenftücf  gemc^llfJb  ^um*  aSf  ge  bin  ^ ^ 

äWtfcben  mirb  250  ^ SButtir  febaumig  gerühmt  nnA  iml"  3«* 

Gier,  160  g feiner  3ucfer  feinoemieofp  ^Qrfvn  ' ^ Qigelb  unb  2 qanxe 

blütc,  1 Seelöffet  ©ntj  unb  5oVie?noelo£nrral“''\^-‘'""“‘'  «'fi”®'»«  aMnälat- 
nötige  muii  iafu  omül,vt  nnb  Weie  ?“"«  ®anbetn,  bie 

500  g aBeijenmebl,  ber  aufgegangenen  öefe  ju  Pilo  gefebtagenen  6 (äimeig, 

xtnem  ^öfaernen  Söffet  geangen  nnb  t ee*bie  „ V?  **r 

^orintben  gemifebt.  liefet  Xeia  mirb  nnm  TU  Ir  c2  ^ ^öfinen  unb  ebenfooief 
gebaefen  unb  banad^  reicbiiib  mit  3uderbeSt. 


basu  attmähacb  4 (Sier,  lOO^/  luJJr  80^1  ^ ®Mter  feboumig,  berrübrt 

^®”^eln,  feingewiegte  3itronenfcbaren  unb  V Teelöflr^^  bittere 

unb  250  g äRebr,  ber  nötigen  Mcb  unb  15  /^feTcbteter  ^«^^e 

man  einen  gtotten  Seig,  bäcft  ihn  in  1 <Btunbe^  bei  “"^les^ngener  ^efe  rührt 
ib«  reichlich  mit  3uder.  ^ »tägiger  $ige  gar  unb  beftreut 


fioffener^%er^^20^1f”1^g?^a^^^^^^  ^ SRebt,  150  g ger- 

rintben,  etwas  3uder,  @o4  unb®  erwärmte'r  ÜRir*  ^ ^ 

biö  er  SSrafen  jeigt  unb  bädt  ihn  in  S mÄfflf ^:eig  fo  fange, 

t:iner  mit  4)utter  auSgefebmierten  ^orm  nach 


SWoraenflern,  flod)&uc(). 


30 


I 


(Siet*,  9leig’,  ilJlaiS»  unb  SWe^lfpeifen. 
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hAtti  grilfdpficn  ftellbraun  S3€Üc6ig  lann  man  ben  ^ud)cn  bamit  öcrfcinetm  bog  man, 
Sft  e’fouä  b m Ofen  hmmt®  fotgenben  @u6  barübec  giegt:  WO  sjndn  mrb 
mit  et  “fl/  ffiolle”  bitf  getod,t,  bet  ©flft  »on  2 aibfetfinen  unb  4 Woffet  ober 
V.  SBeinglflä  SRum  ober  ältflt  bflSfl  gemixt.  ®ie|et  ®uB  mu6  bflnn  noä)  ein  memg 

tm  Ofen  trodnen. 

1910  SfCittet  «sitftet»  3«  375  g fc^aumig  gerüfirter  Butter  mW  man 
1 ffiiaelb  1 Söf^t  Bucfet  unb  1 Söffel  !0le^I,  öerrü^rt  e§  gut  unb  imebert)oIt  bie§ 
f «ff  wa  12  Siaeü  150  a Ruder  unb  600  g mit  bcr  SSutter  üermengt  fmb, 

«niest  gfbt  mS  bflä  übtige^aKebl,  nflib  belieben  SSflnitte  50  j fein  ä'^eene  uge 
Tnb  lige  bittete  Sinnbeln,  1 leelflfiet  ©flij,  SMnälfltblttte  ben  ®<bnee  non  6 Q«tn 

glatten  leig,  ^gibt  il)n  in  eine  mit  SButter  auSgefcfjmierte  grotm  unb  bacft  tf)u  nacf| 
bem  2lufge^en  bei  mäßiger  §i^e  in  1 ©tunbe  gar. 

1011  5luf  625  g 9Jie^t  nimmt  man  250  g 58utter, 

14  @ie^^2  iotter,  100  g Bucfer,  200  ^ gtofinen,  33  ^ ge^adtc  9«anbetn,  Bttronen* 

iuder  Ritronat  in  Ileinen  «Stiften  gefcf)nitten,  bie  aufgegangene  ^ete  bon  30  g. 

<Rn  bie  ju  @cf)aum  gerül)rte  35utter  lommen  unter  fortgefe^tem  WufJefirn 

ten  2 ($ier  unb  1 Söffet  SKe^t.  ©ebacfen  mirb  biefer  tuchen  nac^  bem  Ütufge^en 

toie  ber  gettiö^ntidje  97af)flud)en. 

iOl9  CKenüfavtei;  OlfttoffttActt.  9tuf  1 Jcg  9J7el)t  nimmt  man  75  g 35uUer, 

6 G^ier  133  Q Ruder  20  g §efe,  füZitd)  unb  (Semürse  in  belanntem  5Berpltni§.  ißon 
bem  9Kebt  ber  9)Uttb  unb  ber  §efe  mad)t  man  ein  §efenftüd;  ift  bie§  ^t  auf  ge* 
flfllen  fo  tttbtf  mfln  bie  gem?fiene  äBntter  ju  ©dmum,  9»t  b.e  Siet,  ben 
ludet  'unb  julest  bn«  §efenftüd  buäu,  IflBt  ben  STeig  nudintflB  aufgefien  unb 

bödt  W 

191^  »tattttfÄtoeider  ÄlU^cn.  SWan  gebraudit  baju  1 ^et)t,  500  ^ 

IRutter  200  a Rud«  4 ganje  ßier,  35  g bittere  geftogene  2JtanbeIn,  100  g §ef^ 
Io  a aL&e  25rr«eine  fRofinen  unb  V.  / 2Ritd,.  9Rit  ber  in  taumarmer  fDhl^ 
aufaeBften^  i)efe  unb  bem  bierten  Xeil  be§  3Ref)leg  mac^t  man  ein  §efen^ud,  rut)rt 
bie^Sutter  mit  ben  !0?anbetn,  ben  ©iern,  bem  ge^adten 

Ritrbne  Sats  unb  2Ru§fatnu&  , ju  Sa^ne,  m'ifd)t  ba§  9Re^l, 
bü§  öefenftüd  barunter  unb  fct)Iägt  ben  nidjt  5U  feften  Xeig,  bi§  ^ 

fl'ir  ut  man  bie  SHofinen  bfl}n  unb  tottt  ibn  l om  bid  fluf  einem  mit  SWcItl 
beftflubten  iSIecSe  flu4.  ffienn  bet  gudfien  oufgegangen  ift,  btudl  man  f|in  unb  tmebet 
f hpn  ^ttiöern  leidhte  33ertiefungen  ein,  in  tnelc^e  man  Heine  ©tudd^en  ^^9^^ 
fnlienc  Sutter  legt  unb  löftt  itjn  im  siemtid)  tjeigen  Dfen  ju  fd)öncr  fjarbe  baden. 
Ärnn^Sbrt  ßuder  mit  fRbfeilaffer  ju  einer  bidftüffigen  ©talur  an  be* 

ftreid)t  ben  \ud)en  bermittelft  eine§  ^infelS  bamtt  unb  laßt  il)n  einige  Slugenblid 

im  Ofen  trodncn. 

1914.  Babe  k la  Parisienne.  9Ran  rüßrc  in  einer  irbenen  Sd)üffet  750  ^ 
Webt  mU  ungefähr  V4  I laumarmer  3Ritcb  unb  20  g guter  §efe  ä« 

5Raffe  unb  ftette  biefetbc  jum  Stuf  geben  an  einen  taumarmen  9 o Seinei 

6 aan«  (Sicr  unb  6 (Sibotter,  bie  geriebene  Schale  einer  Orange,  16  A g fernes 
\oo  a feinen  Ruder  unb  375  g leicht  aertaffenc  frifche  SButter  ^^äu,  f^tage 
?fl%J“e  steinern  gifltten,  feinbiflfigtu  ®eig  mit  bem  SHüStlöffel  flb,  mififte  äu- 
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teßt  noch  V2  ©faS  9?um,  1 Ggiöffer  hnrr  t • 

3„le"‘et%ä'rb  -bf, 

IQtfr  «j  rotbrauner  ^forbe. 

Suttet,  850  ; Pute  sf  f «»«(««en.  ®ie  OTufi,  Befteb,  „ a . , 

«efe,  flbgeciebenet  S'f'»6cnen  bitteren  fWanbeln  s 250  g 

MfliJibem  man  be"  f ®“‘«'  »"äffltbtate  u„b  v'  f ®'“«'  25  } 

Suttet  unb  ben  nfbS  p,  manlmä  ühL‘‘m\  '”“'”'>™ein 

nach  unb  noch  bie  üftrif  § feRen  Sein  2^0  9 

ieig,  roCft  ihn  ouf  einem  f^^ägt  ben  Steig  ein  hLf  ^^f^nftüd  unb 

fireicht  mon  ifin  f bünn  au§  unb  .^oormal  toie  bei  Slötter* 

«nb  ^imtflnb  Bärff -f «“W  beftreuHfin  mf  «“^Sehen.  ®ann  bl 
auch,  nochbem  man  ein"ö?fenfff  feigen  Ofen  ju  flönlr 

‘»‘en  bfltunt«  m^fC  " näff'L“tbtig“e"u^ 

3 SöffeOi^aJiet®  v/|?eW?ef  ^ 1«>  g SButter  fl 

etngerührter  oufgegatmenpr  Is  f 9efchnittener  HitvLtärr/  ^ 

beftrichenen  unb  S Är  ^ ^^'9  9efnetet  unb  auf  p-”  20  ; 

Sutter  unb  HuZ  in  »ufseb  n S m “fseaflgen.  fflübt  „b 

etbfengtflge  Uben“te",*®'^‘‘"'‘  ^ »W- 

Suttet  6e|tricbene/ Sein  Vet/ilt  im  " T”  ä'^’t^mäSig  aui  bem  aufnZ 

ÄTe-u-t  Ä bfuTÄTeftteY/; 

SeZZen'Zouf/£b"T*^^^^  3teotie'’“flt  ^ 

.e  ufl,  bem 

fandet“  I »“  Wtäg, 

«»Neu  bflau.  «enu  bie  Äe^f;te%“ute'%t„be"V|"; 


l 


iSier^,  9tci§^  3Dlai§^  unb  SWe^tfpeifen. 


1919*  awad^alcneitlttiiöett.  200  g 3udet  mit  Cthjaä  abgeriebener  3itroncn«< 
fetale  toerben  mit  8 ©igelb  flaumig  gerül^rt,  bann  ein  ©c^nee  üon  7 6imei^  unb 
hierauf  200  g 2Ket)I  unb  100  g Äraftmehl,  ä«Ieht  100  g hei^e  SSutter  untermifct)t. 
Oben  auf  beftreut  man  ben  buchen  bor  bem  SSadfen  mit  gefdjnittenen  SDlanbetn  unb 
Korinthen. 

1920«  Käfehttihett  I.  9Kon  rührt  125  g Sutter  f(häumig  unb  rührt  aü- 
möhlid)  baju  4 (äigetb,  125  g feinen  3ucfer,  500  g trodenen  fein  geriebenen  meinen 
Söfe,  1/4  I biden  fauren  fRahm  unb  nach  SSelieben  30  g fein  geftoßene  füge  unb  einige 
bittere  5£Ranbetn  unb  50  g Korinthen.  ®ie§  üerteitt  man  bonn  gteidhrnägig  auf  einen 
nach  iRr.  1916  unb  1917  bereiteten  auSgesogenen  5Eeig  unb  lägt  ben  Suchen  bei  guter 
§ihe  V2  ©tunbe  baden. 

1921«  ^äfefttiihen  II.  5!Ran  macht  einen  Hefenteig,  formiert  einen  bünnen 
Su^en  mit  fftanb  unb  lägt  ihn  aufgehen.  5Run  aerrührt  man  500  g frifchen  Safe 

mit  6 (Siern,  V2  ^ ©ohne,  fegt  berfelben  250  g 
125  g gemafdhene  fleine  fRofinen,  abgeriebene  3ü^onen=> 
fchale  unb  gehadte  SSRanbeln  hinä^.  ®ann  ftreicht  man 
biefe  ÜiRifchung  auf  ben  Suchen,  beftreicht  biefeibe  mit 
aerfiohftem  @i,  morunter  etma§  gemifcht,  unb 

bädt  ben  Suchen  bei  rafcher  §ige.  ®ie  @d)toeiäer 
mif(hen  1 ©löschen  9Rara§quino  ju  unb  mochen  ouch 
stftenform.  ©lofur  Oon  2Rara§quino  unb 

1922«  3>eft0rot.  1 l füge  2Ritdh  mirb  Ieid)t  ertoärmt,  4 gefdhtagene  6ier 
hinjugefügt,  ferner  3 ßöffel  3uder,  1 (Sgtöffel  ©atj,  ctma§  Sarbamom,  gehadte 
3itronenfchaIe,  40  g fein  gefdhnitteneä  3^t>^onat  unb  1 5Taffe  gut  gereinigte  Sorin* 
then,  6 eglöffel  gefchmoiaene  Sutter,  einige  gefdhnittene  2RanbeIn  unb  30  g §efe. 
®aau  mirb,  nachbem  aUeä  gut  gemifcht  ift,  attmähtich  1 Tcg  gute§  SBeiaenmehl  gerührt, 
tiefer  Seig  mug  am  Stbenb  bor  bem  33aden  angerührt  toerben  unb  an  einem  toar^ 
men  Orte  aum  Stufgehen  ftehen.  Slm  anbern  SRorgen  mirb  500  g SIReht  mit  bem  2:eig 
burchgearbeitet  unb  2 35rote  barau§  geformt.  Oiefe  merben  mit  guter  SRilch  ober 
mit  eigetb  beftrichen  unb  bei  guter  SBörme  1 ©tunbe  gebaden.  Oiefe§  33rot  fchmedt 
mie  5Torte,  lögt  fi(h  jeboch  erft  am  fotgenben  Sage  in  aietliche  ©cheiben  fdhneibcn. 

1923«  ^u^en«  9Ran  nimmt  375  g feineg  ÜReht  unb  madht 

mit  1 Saffe  SBaffer,  1 Saffe  faurem  fRahm  unb  1 Saffe  §efe  einen  gleid)förmigen 
Seig,  lögt  benfetben  an  einem  marrnen  Orte  aufgehen  unb  brodt  250  g Sutter  in 
©tüden  barüber,  bamit  fie  gefchmeibig  merbe.  Sann  fügt  mon  200  3uder,  8 @ier, 
1 geriebene  9Ru§fatnug  hinä«  unb  macht  aüeg  mit  750  g 9Reht  ä«  einem  feften 
Seige.  Siefen  Seig  fchlögt  man  unb  lögt  ihn  über  Stacht  in  ber  ©tube  gehen. 
Slm  anbern  Sage  nimmt  man  ben  Seig  heraug,  tegt  ihn,  fo  mie  er  ift,  auf  ein  mit 
SButter  beftricheneg  S3te(h,  beftreidht  bie  Oberftödhe  mit  ©igetb,  fchneibet  mit  einem 
gebermeffer  über  ben  ganaen  Suchen  ein  ©itter  unb  lögt  ihn  fo  fchnett  mie  mög« 
lieh  baden. 

1924«  ^dniodluiihen«  500  g fchoumig  gerührter  SSutter  rührt  man 
14  ©ibotter,  gibt  bann  baau  500  g fein  gefiebten  3nder,  ebcnfoöiet  SRehh  200  g fRo« 
finen,  70  g fein  gefchnitteneg  3^i*^onat,  bie  fein  gemiegten  ©dhaten  1 3it^one,  100  g 
aRanbetn  unb  au  ©chnee  gefchtagene  14  ©imeig.  ^n  einer  löngtidien  fjorm  mirb  ber 
Sud)en  gebaden  unb  reldhtidh  ntit  3n‘*er  beftreut. 


I 


groS.  unb  a.i„.  otm  saff«., 
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« 8tae  ^[ngrebienaien  müffen 

tiefung  in  ber  2Ritte  Oon  IV,  ka  angemengt  merben.  ^n  einer  «Ber- 
iefe, madht  baoon  ein  ^efeftüd  unb  löfit  ^ ^ äerhftüdte 

baju  unb  wiett  atttS  ju  einem  uuieu  TelJ  r ®«tbumom  unb  noeb  ■/,  t 
an  ben  §änben  feftfibt,  aber  au*  ni*t  äu  Mt  “ift  n'n.'"'"' 

mar  in  bte  ^öbe  unb  uiitft  ibn  iSe  ouf  baä  jtiJötf- 

©efd^maef  1 — 2 cm  bief  au§  formt  mtffpfa  ^ ^ äurüd,  roüt  ben  Seig^  naS 

einen  9?anb  unb  lögt  ben  Suchen  aufqehen  ^sHir«"r  *1”^  Zeigefinger  ringgumhec 

eben  secfftüifle  SButtcc  gteicbmäfiia  auf  ben  r““"  ^ ««‘"f  ®tuV 

äftcfet,  ben  man  mit  76  a (617»  »ofteLn  mit  350  g ajnber- 

unb  ibn  bäift.  " ' 86|to6enen  äbanbetn  unb  ettoaä  feinem  3imt  mif^t 


©tfiüffet^^f®'  Man  gibt  in  eine 

IS  febt  3 1.7  .“af »en?g 
äeetaffene  »ntter  i / MeMSebft  S'Z  ^ 

förmigenXSmrbif'S  an^^/it’STtt'*""  5omt  für  «äntgSfucüen. 

Tl^^\  ^uchells  Hsfert  m^f^oS'-ff“"^  berfelben, 

beftreut,  bann  au  Vi  mit  Seig  gefüllt  an  einen  Sehadten  aRanbetn 

gehörig  aufgegangen,  fo  bödt  man  ibn  SJacbbenl^mr« 

begreift  man  ihn  mehrmafg  mittelg  cineg  iBinfpfs  genommen, 

fibttet  Sanitte  unb  eiZ  geeiebet  l 3nin  JuiS 

3OT8  befonberen  ffiobtgefcbmotf  Ustf  Man  (»7' i7b"7'^'" 

bon  3itronot  geben.  5en  Seig  auch  äarte  ©treifen 


8 Sibottof f<b®m1f!,7ifbefÄ^  ®“»“  “«5  mit  8 Qietn  unb 

geftogener  3n*r  n“nb“  eÄ  MnZbfflt  7*'  ^ ^ Keil  t 

gute  bide  §efe  hineingerührt.  Sie  ftorm  ^ Obertaffe 

tenen  SRanbeln  ouggeftreut  unb  finTfi  unfr  ”^*J^®ntter  beftrichen,  mit  qefchnit»« 

gefchnittene  aRonbeln  baranf  geftreut  ^ft”ber  Sueben^^^-n^-^^^^'f^^^^“”"  toieberum 
man  ihn  in  einem  äiemlich  heißen  ©fern  ^ ^ «afgegangen,  fo  bödt 


in  (ebr  n!!bfr  ®S&*"‘‘Äib!t'  fif  bt  *7  «n^en 

185  g fein  g%o?“e*MjI?b*7bos'a6gerit“be^^  ciSSif '^““'7  ®>botter, 

nnb  500  , Sraftmebl  4etme®“ti;/f“nb  bf “7  '7^' 

gefüllt  unb  longfam  auggebaden.  2Benn  leibe  Seife^q^eborfe*^“^®?^’^!?^"^  formen 

^ nn  oeioe  Seile  gebaden  unb  abgefühtt  finb,  ftreicht 


I 
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6iers,  SRilc^*,  TlaiS-  unb  5Dle^lfpeifen. 


, , . flirtSoti  orhvtfnfptintticTitclcibc#  bc(it  bcit  onbccn  bcicübcP/  bcni 

5er,'oStTe"  r ruft^rSSTSum  -eine„  «i6en  3u«e.au6  u„.  aacnUr. 

i^n  mit  eingemachten  fjtü^tcn. 

«e,e„ 

2 äerftopften  (Siern  beftreut,  morunter  etmaS  Qudet  t)t. 

-ina-f  A(»n  500  a SSutter,  10  (Sier,  10  iDotter,  566  g feine»  5Dief)t/ 

• s ^DÜ  m*irb  su^0c6aum  gerührt,  baju  fommt  125  g Sucfer,  etma§ 

i ÄÄ  ten^Ä 

^ kbeTseTeXtoet?,  tpotin  »iet  Suttet  ift,  bdtauf  ju  ' 

Sen  niV  8U  tnrm  fte^e,  »eit  fonfl  bie  bann  befmblidie  »nttet  e^et  [«».St,  n»  b.e 
§efe  ju  treiben  anfängt,  ma§  bon  großem  3^aaiteil  ift. 

1 <»(»o  a.ii.>s<.«'  «iitleiituAcn.  SKnn  tüfitt  500  g anäseniafc^ene  iButtec 
1982.  8ei»»t«eie  »u  etro  löffcteife  baruntcr,  fctit 

*b^r  1^050  n SSl  Me  «SSwene  ®d,«Ie  einet  Sittone,  eine  Mnäminng  nnb 

Tttef  ^^fefLiSe  gntm!  iSt  »atmen  Dtte  anfgef,en.  6i8  fie  m.t 

bet  gotm  gteici»  fte^t  nnb  t86t  ben  SSuciien  ^letauf  iangfom  gat  batfen. 

-fAOQ  Ru  300  g fd^duntig  Qttixijtttx  SButtct  t)6r^ 

®Sen  lit  Iniiet  an«ge[tti<ie?en,  mit  fWe«i  befläubten  Sotm  cbet  in  einet 

^apiertapfet  gebacfen. 

ÄÄ'« rÄ,r»n*s«  ::ä3 

® t Sitte“"‘'iSt  M?Tb7nÄ^  «S  Ä'  g^übti  Totbem  tommt 

S“S5  Sä  tiu‘ÄfÄtnWen^rr^^ 

IL  Lr  audet  mit  bem  SKeSi  unb  tue  Beibeä,  menn  bie  SButtet  mit  ben 

Ston  gltttbtt  ift.'^ba^n.  SRan  bödt  bie  Süaffe  in  neinen  bie^tnen  “ 

lebt  mäftiaet  ©ibe  unb  pubett  bie  Studien  mit  3udct  ein  obet  9'“*'”^ 
SUtonTugiL  obet  CE«o!oiabengu6.  - »ian  batf  ben  Sieben  »äbtenb  beS  SBadeuS 
nidit  antüiiten  obet  bin.  unb  betrieben,  ba  et  fonfl  ftteifig  tmtb. 

1935.  »ottufliejet  «uften.  befiebt  an«  f»  9 
600  g Sudet  unb  10  ganaen,  obet  8 ganjen  unb  4 dibotler.  9H  b 


I 


g^  nub  nein.  Qb,,,  Saff«.,  äe,.  u„b  9!a*Mf.b.*„^en. 
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Butter  mit  ben  ßtern  unb  bem  Suefer  fefirtumm  ?••  * s.- 

S t?rene"t®“/  f“‘  bÄaT  e “»geriebene  ®<bate  einet 

gl!ogete"n  n^nb^bSSÄSÄ  mV 

am  ben  0-ormen.  Minuten  gar  unb  ftür^t  fie  marm 

2 ganzen  ^iern,  mi”200*^^^^dfer”unb^2?  ^ 33utter  mit  6(Sibotter  unb 

gff"'bSn-4/r  i 

äu  hettgetber  garbe.  ©obatb  ber  ßuien  «tägiger  §ige  Iangfom 

tn  fletite  längliche  «iereefe  ober  in  runhp  *”  fommt,  fchneibet  man^ibn 
mreh  bem  erfalten  mit  ein^r  ^-<4,  , ? ^ofömonbförmige  ©tücfe  beftrpfrf,?  s ; 

ttodnen.  fflian  fnL  Me  SuLi‘^3'mfr  “nb  f ie  bam  5 

gemalt, ten  gruibten  Belegen.  ^ ^ enueiBglafut  befotijen  mb  mit  eTn- 


»nilet  i®trtfdi?Mb'toau®  mft'50  cTuet'  a7  250  g 

9?ahm  ein  nicht  ju  fefter  Xeig  gefnetet  ben  ermärrnte  mid)^  oben 

liegen  lägt.  ®ann  formt  man  Srefepfn  n a k ^ einem  Such  bebeeft  Vi  ©tunhe 
leabtoun.  ®a„„  bl-iteilr  ^«9  r*^  ^ ^ W ef  ö?e„ 

bem  man  b.e  »rejei  fotml,  mit  feingeftoBenerSimt'  beSTut.”“" 

Suitet,  3u*f**4  6ol"  oTfnl?*"*  ?'J9‘  ®“*“  geböten  250  g Siebt  oon 

ffiigetbe.  Sian  IneZ  bitie  fjV  ®ieb  gefttidiene  unb  '2^7 

madit  Heine  SStebetn  bZnV”S  SV“"  '”‘'1  ibn  bann  au"  u„b 
ber  beftridhenen  (Seite  auf  ßaaehurfL^^J^^l^9-^  biefelben  mit  (Si,  brueft  fie  mti 
feigen  Ofen  in  IO-I5  ^inutefÄ'  ffe  im^LZ 

fchneiben,  weil  fie  fonft  serbrechem  ^ öom  Sle^ch? 

2 ganse  ©ifr,  foiboutl  fegläSf  ^ 125  g Butter 

man  fleine  »regeln,  beftrei^  7ie  S Se  rge"  äS 

Hubert  fie  »ie  bie  engtifdS  ZbZaSL  V 

teig,  vom  ibn  Mnn*7ä^lf?cbt"mit^etae7al7^^  7“  gefibiogcnen  äButlet. 

nt>  badt  fie  im  nicht  ju  geigen  Ofen.  9Wan  fann  beftriegeneg  »lecg 
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@ier*,  SDtilc^*,  SReiS»,  SHai«*  unb  ÜRe^Ifpcifen. 


unb  tUinen  SHoiinen  Sefluut,  bann  in  eine  bide  ffiutfi  aetottt  Me  man  Bon  beiben 

n?Ä“ä,"bet  '5%r"efnrreb*tr  “nn'Sr  bef^Ma  “Äi<^  tf" 

;:™iae“t  bddTnnTaSL^Vran  bie^  »ie  iebe  anbeee  anb  Säen.-  obee 

iöutterteig. 

1 Q42  '^ndethveiicU  9Ran  nimmt  auf  250  g 100  9 ^ 

unb  333  öier  unb  Bucfcr  merben  ju  einer  bidfcfiaumigen  9JJa))^e 

mit  lanitte  Orangefc^ale,  3imt  ufm.  gemürst, jmb  m:t.  bem  «tc 

Aff  sJl  bprm  öierauf  geftattet  man  au^  bem  2:eige  fleme  SBte&eln, 

bie^  man  mit  (5imei6fcf)nee  beftreicfit,  mit  ißiftaaien,  gRanbelftiften  unb  beltreut, 

mit  eima^  2Baffer  befpri&t  unb  langfam  bäcft. 

1Q4H  Äcfctt^rcfectn,  <3ic  Serben  öom  Xeige  be^  Sraunfcfimeiger  Sudi)en3 
Hein  unb  uu*  ^^oTV\lvmt  unb  gtafiert  ober  ungtafiert  gebacfen.  ®te  erlteren  b e^ 
ftreiat  man  mit^einem  leichten  (gimeigfc^nee,  beftreut  jic  '^i^u^er  unb 

luLf  Sn  lie  “rmäeSe  §i6e  »ie  n'ue  «admee.e  Bon  «ärm.  oben  ©efento.g. 

1Q44  «tttter^re^cttt.  2Ran  fdineibet  bon  SButterteig  2—3  cm  brett^  öer=* 

böitnii?^*  *7»,  tegt  fie  beeHaetig  ^ 

bretjeln,  mit  (Simeißictinee  unb  ^ucfer  unb  badt  fie  tn  ätemlicb  [tarter  ^ 6 

einer  id)öncn  btanfen  ©lafur. 

-I  o/f  K MtffArttfäftviii  133  Q Ruder  rüfirt  man  mit  3 (Sigetb  eine  reid^tid)C 
boibe  ©tunbe*  mifcbt  baau  ben  ©d)nee  ber  3 (Sier,  feingemiegte  ^pfeiiinenjd)alen^7  g 

beln  67*’b  tSn  tbeSel  Sorin^en  nSb  bie  gleid,e  Dnaniilät  ettoa^l  aeweicf,« 

^mibet  man  boä  Stot  in  ©djeiben,  toeicbe  man  auf  1 Sadbled,  legt,  mit  3udet 
beftreut  unb  im  Dfen  etroa§  braun  unb  ftetf  merben  lagt. 

1 Q4ft  9luft6vot  I.  133  g Ruder  mirb  mit  8 (Sigelb  gut  oerrüfirt ; baju 
rribt  man  133  Q feingefc^nittene  §a)elnüife,  100  g geriebene  Gi)ofoIabe,  ^t^a^  a^ 
nidesuder,  ben  ©^e?  bon  2 ©iern  unb  50  g ©emmetfrumen.  ®ie  fernere  Bereitung 

mie  bei  höriger  5Rummer. 

1947  «uftfetot  II.  Süadibcm  mon  200  g 8'>*t  ® 

bit  mittt  man  bie  a<eiV  Quantität  ffialnttffe,  67  g mit  «rat  be|end)tele 
ÄÄn  bie  ©Zireliter  Ritrone  unb  ben  ©c^nee  bon  6 öiern.  ®ie  fernere 

fn  ©dieiben,  metdie  man  mit  Dbftmarmetabe  beftreid)t,  unb  baruber  SBaffergtafur  be- 
reitet. 


itrttt  »lÄtterteiü.  ittbenbg  bortier  f^on  mäfd^t  man  500^ 
frifdie,  füge  Butter  fo  lange  mit  ben  ^önben  au§,  bi§  fie 

einem  Xeder,  etma  1 ginger  l)od),  glatt  auSeinanber  unb  ftettt  iie  in  ben  SeUer.  ^uct) 


®ro&e  unb  Heine  Obft*,  Kaffee-,  2ee*  unb  Jlacbtifib.Suc^en. 
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an^rn  SRorgen  mac^t  man  auf  einem 

i^^BÖn“  6eT:n^nnlt^o^t%"fnnb  toanu'Ä 

«uäroden,  äufamSaWer  nib  Ä “i'en  Ort.  ®ie« 

®ab  Mitte  Zt  mtrb  bef^‘|et  mrein'°  ^ mt 

mit  einem  21u§ftecber  !Creiede  fmffimnnSp  n« J ^ öu§geroCft,  bann 

3D?effer  länglicbe  ©dbnittdben  opfiSmi  s-  r J>€tgletci^en  ober  aud^  mit  einem 

aadbied,  geteg?  mit  9efÄene^'’|™eftriS^„^  6ertrid^eneä 

gefdioben  unb  Va  ©tunbe  qebaden  5T)ie  -r;  ^ ben  ^lemUd)  feigen  Ofen 

^aben  unb  ift  bie  iit  beä  Ofenf  ou^t  ZI  « “J  f"'  S^tbe 

buntet  iBirb.  ' aetb,  aber  nicht 

iSeiä  iu*i*f|a  *e*mef*”  e“rZfSÄ  ®“"  ^50  ^ gereinigten 

mon,  luenn  et  erfaitet  K bie  Zt  XuiiZ'-  Z ®'0f<Mn.  ÜDit  biefem  Sieiä  füttt 
tut  etruaä  «Btifofenmarmetabe  barler  uSl“t  1 Sen^f 

fie  mit  fein  geftogenem  Budet  recht  htanl  ' ° Stafiert 

»tattetti?g®B®-n"5'r,  ÄÄLt 

250  g frifdjer,  fefter  Sntter  Bier-  birfWmar  übTr fclwaf  ^ n-'"“" 

Ärisrnf/nirbt”^^^  "‘"■ 

rurUSfcht“tSt%iifrn"'t%att|e\"%*äS“'^^^ 

unb  bädt  fie  im  feigen  Ofen.  '»^«detc^en,  bedt  übet  jebe  einen  3:eigbedel 

rodt  man%*  g^n^'g”?  wf  a^rf<^erbef  ^fon  etWa%^Z!  bref  T"T 

ber  Ouerc  nad^  in  Va  ginger  breite  ©tüde  r^rrf  sipi  unb  btefe 

baden,  beftreic^t  bann  amei  unb  amei  mit  aRarmefabc  fiL  T lögt  fie 

beftäubt  man  fie  mit  feinem  Ruder  unb  lägt  fe  im  Ofe^^ta^re^^^^^  ä«  färben, 

1952,  3itronetttd¥t(9en.  ffflan  rül^rt  125  a Ruder  auf  h^m  mr.«  t-n«;  r 
einer  Ritrone  abgerieben  unb  ben  man  bann  fein  geftofien  baf  9 ^ 

fcfilagenen  ©c^nee  bon  2 (Sinjetgen  drunter  2Rit  bMer  r rri"^ 

beftreiefit  fie  naeg  bem  'erfalten  mif  einer  SBaffergf^fui^  bie  man^mit^^?^*^^ 
Ritronenauder  bereitet  l^at.  0 g 1 , bie  man  mit  Ritronenfaft  unb 

1953,  dKoMdriil^en.  9Ran  reibt  250  g gebrübfpn  «TOnfi«  c ■ 
mif^t  thn  mit  125  , geftBSrnem  Buden,  5 läiaetben!  90  , ^g^rttner  »nto"'  S 
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@tcT»,  9iei§^  mai§>  unb  3Jlet)lfpeifen. 


etraa§  geftoBcnem  3imt  unb 

©abne  unb  milcfit  2:örtcf)entormen  unb  bäcft  bie 

man  bie  9J?a^fe  tn  btc  csrirfic  ®cnn  fie  au^  ben  formen  ge- 

n ”unfa?atS®frnb°  üSe  man  % mit  ein«  ffiafferglafur,  bie  man  mit 

gjofentoaHcr  gctüt)tt  ^at. 

^ AK4  mi^^i.pUÄriAen  125  g gebrüllte  2«anbeln  ftö&t  man  mit  ein  menig 
1954.  SwftltPCltOtftcpcu»  y y rteftofienem  ^udEer,  auf  bem 

®imei&  rectit  fein,  rüt)tt  jie  mit  o ^ UauLg  unb  mifd)t  ben  fteif  ge- 

man  bie  @dt)ale  einer  3iti^one  abgerie  en  J)  , sj^g.-g^  SJtaffe  füllt  man  bie  Xörtd)en 

(d,lagenen  ®<ünee  bet  6 ßimeieen  tonnte«  'Stöbern  man  fie  beijj 

“e'  m»  Srelnig«  "HefSnen  bittlen  fKnnbetn  nnb  etmae  JRatabguino  «n. 
gerührt  t)at. 

lorsrt  «vcittCtöttActt.  9Wanfüttt  bie  Xörtctien,  metrf)e  man 
Grbfen  ^Mt')  fbgebÄaTn^^  bem  Sttalten  mit  einet  belieb.gen  Sterne  nnb  belegt 

fie  mit  eingemad)ten  grüditen. 

tauA  «AnnnfuActt  260  a SButtet,  375  g Mellt,  125  ä 8«f«.  l®b  5‘f“ä 

«s.t;nt;.rÄ“  sfi'i  f. 

5i»i :rS'.ar»:‘Ä— ^ 

1957.  e6e»0«»«ttüfie.  J ®‘“?' sfafe“  Lfme?f«'"Vnn 

ftoBen,  bann  Sanjen  ® ^ ffiiroeiBen  f|in}ugefügt,  mit  einem  See- 

Snef^auwen  «m- Sn  m«  oübeÄ  b'efttidiene.  Sied,  gefegt  nnb  biefe  im  n.d|t  ,n 
^eifien  Ofen  gebaden. 

«»«knüvAfatten.  125  yfWe^I,  125  g 3uder,  35  g Sutter,  1 ©i^inb 
Giemürsen  1 fßrife,  merben  gemifd)t  unb  gut  burcbgelnetet.  ll^er  .iteig 

auf  bem  351edi  bei  mäßiger  §iße  badt. 

laxQ  9ltftrt¥ta?anbkviAed.  9Jlan  nimmt  bom  9Keßl,  3^1^«’^ 

• SSt  Sie  4^  bie  »utter  mirb  5u  ©eßaum  gerußrt 

“°"b  ‘m^t^MeM  ^Set  Snb  ®etn  10  SMiLttn  gut  »ettttbtt.  ®ie  Maffe  giegt  man 
unb  ßofte  SBteebform  unb  läßt  fie  bei  mäßiger  §iße  ßettbraun 

in  eme  I»"90cfte  ".«t  “ ^en  talten  Studien  gnet  bnt.« 

L sroei  ItBiditen,  ftteidit  äWifeben  beibe  Matmefabe  tegt  (ie  imebet  auieinanbet  unb 

feßneibet  ißn  längtid)  bieredig  ju  fogenannten  ©anbmicße§. 

-lAAA  »efavabev^tot.  250  s-  gef^ättc,  fein  mürftig  gefdßnittene  aKanbetn, 

250  , 3t«‘-  .fn'tln 

r b?r°S  TeSt"  fS'"ÄtrTal%n  ^ »-^tbStet.  Man  toUt 


I 
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«lecß  mit  2Bacß§  unb  Mdt  f ie^ "an gfL^IS^^  beftreießt  ein 

geftoßenm^lümmSrVi^MS^^^^ 

nun  600  n mtil  ®ieU  ®eig  rnat  San^uf  Birf,f“«f- 1* " Sinjnfügnng 

unb  lägt  fie  tangfam  im  Of?n  baden  ^ ^ 1®«“ 

fü6e  MS  ;uTe*Scm“Älre'n  einen  äBoben,  teibt  fdiöne 

Möbren,  füat  biefe  Maffe  ouf  ben  Jud)ln  unb  bodtl'bm  äee>e6enen 

gefto6enen*|ud«*”bic"abgcÄ6ene'^®SateTiLt*s^^^  äu  ®^nee,  mift^t  250  g fein 
eine  beliebige  ©ffenj  bon  laniL  obel^tüÄ  rnam'SdimL^lL""''*'!^^ 

SSIedf  legt  unb  V.  ®t„X  bTd  Ta«  mZt  Ln  »“f 

befommen,  unb  läßt  fie  fo  erfatten.  ^ ^ ^ ^ lodenimderarttge  gorm 

Q rxt-v  ^ittdetsolffatfcißctt.  250  g 33utter  rüfirt  mnn  mif  o 

3 (gibottern  V*  ©tunbe,  fügt  reicßtidi  iBanitte  unb  325  ^ 

unb  rollt  man  einen  feften  2eia  mis  Srt>fii  s,.v.  feinet  3Weßt  baju.  9?un  fnetet 

in  ben  feft  gefeßtagenen  @cßnee  be^  (iitoeiß  in  grob 

betn  unb  brüdt  fie  feießt  auf  ein  mit  WeM  3“der,  ßerßadte  3??an- 

eine  Vertiefung  ßineinbrüdenb,  unb  bädt  üe  ohne  baf  ne’'<S“ 

®mb  fie  gut,  btddt  man  in  febe  Cfe‘f °et'  ^“«%'r  oJf^Ler" 

C . ^ra<iß!uiißen.  333  g Vutter,  125  g Ruder  1 fJf  ,,»K  a «t-  rt;  .n 

abgermbenet  SittoncnfcSale  merben  8ufammen  MauLg  q«Mrt  tar  w 

5Se‘  u^ S^fiL^äÄe'lTftS'Sr,  ^ “i™  Z 

mit  gefdmittenen  Manbetn  unb  Sude!  beftrelt 

12  eiern  fom"mf^5(fo*S^Sanä  fdSer^*VuberAude^^  ®ttoeiß  bon 

mit  fßaßter  beflebte  iueßenbretter  runbl  3«^r,  feßt  bon  ber  V?affe  auf 

lange  fteßen,  bi.  fie’  trodL^  finb  unb  ei^e  fdfne  fr,? 

ffucben  nun  and,  inmenÄden  meXf  iL  fT  mT  fÄinSTI  '\K  " 

bem  man  fte  m.t  gef<«,agenem  SBalfm  ob« 

SiftoneJa*  d«,  tTl“*** V,  *mttl.*ne  unflO  fi“o  "•«  120  j 

baau  gemengt,  nnb  biefeä  bann  mit  300  g SWeB,  gut  »Stttt\  SLu®“«  ®“eimm 
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(gier*,  aJUI<i^*,  9tciS*,  SWatS*  unb  aWe^lfpeifcn. 


glatten  Seig  beartcitet  unte  bielen  jugebedt  on  einem  Wien  „®” 

«ittt  ftptf  optBorbene  3^eia  Wirb  bierauf  auf  einem  mit  2Jief)i  beftauoten  -ötet:  iiein 

finoerbii  L§gemal!t,  mit  einem  ^apfenau§fted)cr  runbe  ^Jtatten  auSgefto^en,  wet(Je 
man  nebeneS  auf  ein  mit  Sutter  beftricl)ene§  Slect)  legt,  mit  aufgeHopften  ©lern 
beftreidit  unb  bann  bei  geringer  ^i^e  in  ber  fRöfire  blaggelb  baden  lagt.  ®ann  werben 
fie  mit  einem  fefir  bünnen  SD^effer  bom  SBtecge  gelöft,  Worauf  man  fie  auf  ein  ®ieb  obet 
SreU  legt  unb  nac^  gänsUcgem  ertalten  mit  ff^anifcger  SBinbrnaffe  bersiert,  wet(Je  man 
mit  feingeftogenem  ßuder  beftreut  unb  in  ber  überfüt)tten  fRogre  trodnen  tagt. 

1 QßS  föttttliiAe  «Oltatf Äcn*  50?an  bereitet  einen  Hefenteig,  ber  jebodb 
mie  bet  * um  ®ig  belrt^^  8»  380  , SWebl,  260  g SButler  unb  5 3» *«■ 

SBon  bem  bteimol  ge(it)<a8enen,  etroa  1 ginget  bid  auägetottten  leig  ftidit  man  ttcine 

runbe  tBlotten  auä,  umgibt  fie  mit  fpotJietftteifcn,  läßt  fte  an  einem  “mm^en  Ottc 
nod,  eiLal  fo  ßoib  aufgeßen,  legt  in  bie  Witte  etmaä  ülgtilofenmatmelabe,  bebedt  fie 

mit  einer  ©iweigfc^neeglajur  unb  bödt  fie  bei  magiger  §i?e. 


1QA4  SBieitet  ©ottfttfÄCIt*  5[Raffe  beftegt  au§  250  g SSutter,  125  g 

ander,  »bl,  3 ginjen  u“b  2 Sibottet  unb  bet  »Js““'’'"','' 

Ritrone.  9Ran  bereitet  fie  wie  ben  ^ad)fud)en,  fegt  baoon  Heine  runbe  §aufdjen  auf 
ein  35ted)  beftreidbt  fie  mit  ©i,  beftreut  fie  mit  gegadten  SRanbeln  unb  gereinigten 
sSrintben  uS  bMt  fU  im  mäßig  beißen  Ofen  iU  fibönet  gatbe.  Wan  fd,neibet  bie 

Sud)en  warm  bom  SBIecg. 


1970.  ®«n»*®o«atf*en.  Wan  tttbtt  250  j »rittet  mit  2 2 ^«se 

eiet  180  a Budet,  unb  bet  abgeriebenen  ®d|ale  einet  aittone  unb  tut  2o0  g Webl 
bntu  »on  biefer  Waffe  febt  man  mit  einem  Söffet  Heine  tnnbe  §aufd)en  auf  ein 
S X 8U  Mibf  aneiianbet,  bödt  fie  im  mäßig  beiben  Ofen  ju  fißönet  gatbe 

unb  fegneibet  fie  geig  bom  35ted). 


1971*  kleine  3:cc!tt(!gett*  J»ian 
bereitet  Xeig  wie  ju  ben  Hamburger  Siicgelti 
unb  lögt  biefen  an  füglem  Orte  raften, 
bann  wirb  er  auf  einem  mit  S!RegI  be* 
ftöubten  33rett  2 SRefferrüden  bid  au§- 
geioalft,  gierauf  mit  berfegiebenen  formen 
äierlicge  giguren  au§geftocgen,  welcge  man 
mit  ^ilfe  eine§  9Reffer§  auf  ein  mit  Sutter 
beftricgene§  93Iedg  legt,  mit  aufgeüogften 
eiern  beftreiegt  unb  naeg  belieben  mit  fein 

gefegnittenen  2Ranbeln,  gemifegt  mit  ^ageljuder,  beftreut.  f 
mit  ®ier  beftriegenen  Buderteig  mit 

Heinere  (Stüde  gefegnittenem  Bitronat  belegen  unb  gierauf  bei  mittelmagiger  §ige 
in  ber  9fiögre  blaggclb  baden. 


»upfemc  ©aef» 
form. 


2:ee{ucf)en 

mit  bem  3Jtultlplet 
geformt. 


1 Q72  Aen.  ®iefe§  ®ebäd  wirb  au§  Sranbtcig  (fiege  bafelbft)  b^ 

reitet.  ffet  mrn  unter  t«n  f‘f ^ 

eine  Heine  Sprige  mit  pfeif enftielftarlew  Stragl  auf  «i«  nJ  in 

ober  in  Qi^had,  beftreiegt  bie  Shicgen  mit  flüffigem  (Sigelb  unb  badt  fie 

locgenber  35utter. 


I 


®toge  unb  Heine  Obft*,  Saffee*,  2ce*  unb  lRacgtifcg*Su<gcn. 
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400  g 9Re^X^8  ^e^^ uiIb^Me^abJfrWb?^^^  SWafeT'  ^ ^ 

tugiefer  2;?affe  (fiege  bafelbft)  bermifrfti  w?  Barone,  Welcge  man  wie  bie  ^or* 

Sadbled;,  brWt  mit  bm  K ^«ufegen  auf  ein 

«äufdien  unb  6ädt  Tte'ln  Sßlg^röt^ißf «e 


getu6tt^faI*;oirt"l'‘b“fem*''b'et  Wt"  aeEol  > .8“*'  ‘A  ®tatibe 

erioärmte^  ^adbVe^  mH  ”meiSi^  Ö dl  ^ Fi  ^ 

5o|cgpapter  leiegt  überwifdit  unb  naebbem  £>e|tricgen,  mit 

SHöl,«  trodnet  «ißfMimf  Ä nnf  i 

fiafclitüffe,  60  g geflogene  Safniifie  3 (SfiI3iLl®~^''  öe«ttet;  60  g geftoßene 
geriebener  Äuffee  „erben  mit  V.  i tebenb«  9 ''  ®ie1fetfbißc 

Sollte  e>5  ju  bid  feiV V"gib^nion  mlä,  nat''"''™' 


1975*  9SKattbcllroullat>e  wie  iRugroulobe  nur  bnü  ftnif  eoviff»  s.  r 
nommeii  loerben.  ” vumue,  nur  oaß  jtatt  iRufie,  URanbeln  ge* 


Wanbeln  „*  2®‘,  Bifie'  Mb  i?  Iwte'  io^“"  ‘ ^ Seftoßenc  fuße 

«ncl,  bem  Sttalten  fdtneibet  Lm  bin @tS^  f 8«3e. 

lieben  glafiert.  Jiwu;en  in  oeiiebtge  Stude,  bie  man  naeg  33e* 


160  g Bilder  u^*120^^*abgeäoge^  ^ ®iweig  wirb  mit 

gut  oermifegt,  worauf  man  o^on  äefer 'sRa  fe  tuf  dnem  ober  «ßignoli  fegr 

gipfeln  formt,  weldje  man  mit  5Mfe  einel  9Re\-feJ"  auf  .!•  5ßrett 

«tett  legt  nnb  in  einet  übertüßäen  SRößte  tS”  ' " f'f»«t«eneä 


fteifem  ^^“gfj*“**raüf  IS™»  TfeirgifieMef  RW *“ 

fegegen  mug,  bamit  ber  Sr  nieg  ' anLeInf  aufmerffam  ge* 

mit  bem  SBiegemeffet  gefeßnittene  WanbeS,  unb  bet  lin^r't"!“'"'  “"t  ’ 

bem  Buder  gegeben  unb  biefeä  mit  ptnpm  «R,>n»f"cc  r B'trone  Werben  ju 

e«  ßeiß  ift,  „Obei  man  immer  Mfmertfom  feTu  mufi  9«ußrt,  bis 

Oiefe  bid  üertoegte  2Ranbelmaffe  wirb  bontt  hnm\  9Ra)ie  niegt  anbrennt, 

rüdenbid  ouf  2 ginger  breite  unb  finoprrnnüp  S Weggeftettt  unb  ftarf  meffer- 
Ouf  ein  gebogenes  ?n  ber»ößte  eZtm.el^»^^ 

Beftreut  unb  in  ber  überfüglten  fRögre  trodn^.  ^ ^ geflogenem  Buder 

2 ®iet,"*l!;tef|i?i,‘’^^t’?örte^lÄb  260 , 3udet, 

g geuarte  Butter  unb  etwo3  abgeriebene  Büronenfcgale,  6 g 
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eiet*,  3«ilc^*,  5Hci§*,  9«ai§*  unb  «öle^lfpeifen. 


fommen,  tuerben  fie  über  einem  |)ol5ftnb  geroUt. 

1980.  ÄoOlOIWe«  "•«  Stolfb  TO  V^erla|n"CtS 

btu‘  «u.».  in.  .ippeneticn  unb 

brei)t  bie  Slu(^en,  wenn  gebacfen,  über  ein  §015. 

.....  iS,  S““' -'5  ÄfÄÄÄ 

fammengerü^rt  unb  mie  im  üorigen  Siejept  meiter  beraubet  . 

1 o«2  üKaCrdtten  ^3)ie  5!Jiai)e  befielt  au§  250  g 9)ionbetn,  morunter  35  g 

bittere,  500  j fein  gefiebten  Sni«  nnb  3 btä  4 (ä  ^ etaen,  QitneiS  red)t  fein, 

bcln  abgejogen  unb  gut  Q.i.ndnet  ^n  ' f 6 o„rfg.  ,»  einem  bieten  2eig  5ufammen, 
rttfitt  fie  mit  ben  übrigen  e.ine.gen  unb  ^nder  8U  emem  b.a^^^ 

fest  bnbon  «eine  rnnbe  ober  ”»tr*be JÄr  Snrt/  ® b»ä  bem  Ofen 

Ä Lu' He  »le«.  »nb  »erm!«rt  fie  an  einem  trodenen  Orte. 

lOS^  «itte«  aBaltonen.  »off'  Sefte^t  au8  260  j fügen  unb  125 ^ 
bitteren^Ä«*ÄbÄ5  d 3nder  unb  5-6  eiiueigen.  X.e  Sere.tung  .|t 

biefelbe  mie  in  öor^erge^enber  9>iummer. 

ias4  «malttanen  mit  6S«l0«a»e.  SKon  fügt  JU  ber  angegebenen  fmo- 
tronenma*^i2rg  "febfne  Sgotblabe,  formt  bie  OTalronen  in  berfetben  ütrt  unb 
beftreut  fie  öor  bem  33adEen  mit  nii^t  ju  grobem  §ageIäU(Jer. 

„„„  g S ÄÄ  -Ä 

Iliils  Si^ 

bie  iRertief una  mit  Seidifetn  ober  einem  «einen  ©tüd  2tnana8,  ©etec  unb 
b te^  S*  8e  ieterLn  man  ,ur  iBereitnng  ber  oben  angegebenen  Wa  te  fta  t 
läfelnüffe  Hingeftogene  ißignoü,  fpiftajien,  SWanbeln  ober  geioognltdie  SKuffe  »er- 

menben. 

ber  abgÄef  ”Ä‘e-r  S^LnHÄZ'  ll«-  ,f  eLÄ 

”‘»'bLTiVt«Lf  mfrS' 
fiSafLn^'til'Ärl^ 

?^^gfrÄ  ,!rÄÄ“LbnLt  fttr  fÄLiL  «e  ge«. 


®roS.  unb  Beine  06ft-,  »offee-,  See.  „ub  9Ja<btif,b.Sud,e,,. 
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fie  ”an  finertrodeÜen  S Lf,"  “f'  »ertoagrt 

250  } fKe^l^Ünfbem^*'*  Hgf  bif  V 

einen  mit  mtji  beftric^enen  Sogen  Sotoier  brürff^  ^äufc^en  auf 

Siä&djen,  beftreut  fie  mit  ^uefer  unb  bäcft  fie  ^ ^oufcfien  ju  einem  ffac^ien 

ober  Saefbteef,,  beftreic^t  bie  gtatr  @eiL  i f »«««  fie  bom  ^ßapier 

barüber,  atfo  2 unb  2 äufammen.  ^ 3Äarmefabe  unb  fegt  ein  ifö^c^en 

ander,  ®Ä*’Äbrt  *V‘"'  ^^O  , ®„tter,  160  , 

gtatt  ift.  moranf  man  SoTm«  t,  ©täte  ölrlr"  '• 

rtttrt  fie  [0  lange,  bi«  fie  fatt  ifrLrau tm^n  T'  i‘‘>‘ 

ff  Mi"0«i>i<*  nuf  ein  mit  Buttet  tefftifenL 
beftreict)t  fie  mit  oufgeffopften  (giern,  beftreut  fie  mit 
abgeäogenen,  in  Scheiben  gefc^nittenen  ffconbefn  unb 

mäßiger  |>iße  ungeföbr  ©tunbe  norf» 

rber^fti2^inaTr?  ä«  beliebigen  formen  au^ftic^t 
ober  in  2 fingerbreite  unb  fingerlange  ©tücfe  fc^neibet. 

gier  m.fl40V®aÄLSfr^/fÄ^  fÖZan  rül^rt  8 (Jibotter  unb  2 ganje 
mengt.  2Benn  man  ^iera^f  biefe  maZ^auTe\TLT^  ^ »er- 

fingerbirf  aufgeftric^en  ^at,  mirb  fefbe  mit  öaqefAucfer 

bte.  gefc^e^en  ift,  fc^neibet  man  ba^T  bdiebig 

mirb  fc^a^um^g  feTü^ft  ffgf  ^0^”fäfebf  30^^  ^ ® 

»ieredige  ffltetgbfanne  uL  bödT  fH  bei  oeTuber  Lfel''  " eine  figmate,  lönLiL 
auf  beiben  ©eiten  getbbraun  »eigen  Ofen 

mit  138TgeHeMem”au®e?mU  dne^Ut^^^^  ® ®'" 

unter  forttoä^renbem  ©cfilagen  faft  rnerS?  ^“ffe 

Siäfuitfiguren  ouf  einen  l^alben  Sog^en^Saiier^^blf^fX  fefet  ffeine 

ni<»t  »u  geigem  Ofen  unb'  f«„etL®fie  fcom  3“*"'  '“«  f“  in 

Hel  !Wit|,*big*‘®'bte*a)tafff^^^^  Kg"  ® ®‘8etb  unb  fo 

gembgnlitge  »i/tuitmaffe  belLt^i.^bt  Ln  Lr^Lf  |,e‘rj«g'L“® 


ber  in  *?.*  19OT**Jto  Toffi^mgeglben'en’  fm?t?e"n  ■ ““ 

g g en  awaffen  in  einer  runben  gfotten  9We^f- 
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eicr*,  TliW,  unb  SDle^lfpeifen. 


ftjeifenform  eine  33iöfuittorte,  ma^t  auf  überaiefit  fic  mit 

wllSiS  fuHinf  stunel  unb  b™b"dt  fU  mit  einer  Su^el  »on  geaolfenem  ober 
gejponnencm 

ino4  «i>AM)«(»Yfttäfutt  9Jian  oermenbct  basu  500  g mit  einet 

Stange  äSanille  geftogcncn  unb  geftebten  3“‘‘  ' . 5™  ,•  „„riicbtig  auj  bem 

beln,  bie  obgeriebene  ®,bate , f f ;*|iS  flift 

r^ni?  in"’‘Slbte?  S-  «uf  ^Iter  unr  b^wTbi  *i«nit  be'i  geiinber  ,ibe. 
lOOt^  «tÄluit'9lottC  3 Gier  merben  mit  70  g 

lirÄfei^rstÄ^^^ 

iiet  p ^r.riÄ  --.är^n-s 

1QQA  «idfuit*  geböten  b05U  375  g 3ucfer,  metct)en  man  ntü 

V,  StanTtnfÄ  bÄ  uub  ^^ur.geiiebt^bat,^I2  .ier  nnb  ^ 

S‘g:ib:n’'rU^'%-m%,*“ebt  ben 

Sjfn-lit'fS!;  P:rnntefS‘ter  Sot.^' t'.‘/;  ®tunbe  im  geiinb  gebeizten  Ofen. 

1997.  «if  IX'^nld^ef  m^rfbu®»:,  anem  l"brnbialTen! 

'lM“f  iBkbl  ^“b“n  Stau  nnb  3u*r.  4an  füUt  biefe  fWaffe  in  «eine  fagiertagiein, 
}Z"  ne  i Jm  utit  Sucler  nnb  lägt  fie  bei  geiinber  «ngc  baden. 

-loafi  «cftrtVrtYAbcnvetivüden*  3[Ran  treibt  160  g SSutter  flaumig  ab,  tü^rt 
^0  « fe?n  aSKn  ^ unb  8 Gibotter  V2  ©tunbe,  nermengt  e§ 
nad)  fein  gefto^enen  unb  paffierten  aJianbeln,  120  ^ ge=> 

r'"  .V  (tboWabe  nnb  1 »ferfb i(;e  feingcfdiniltener  3itroncnid)ale  unb  mifd|t  in- 
rtebener  Gt)o!olabe  ' ^ernmeltrumen  ober  geriebenem  ^umfjernicfel 

lebt  ben  ®ci)nee  oon  6 Stmeie  mtt  80  d ®emTO^  ^ eftreute  SHel)- 

re^o^rnnfebf  bt^ 

einer  !£ref)iernabel  Dorftict)t  unb  bic^iftaäien  unb  ^ignoli,  fo  nimmt 

fie  jmei  ^Critteiic  t)eroorftet)cn.  §at  man  meber  ^iftajien  noo)  4signo  , i 
man  ©tifte  öon  abgewogenen  SKanbeln. 


g^nb  ,M„.  otft., 
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1 »utter  rnieb  mit  80, 

2 Meiferioigen  3imt,  eln.oä®3»4tatm,6  “"tübrt,  120,  üJlciil  ,„if 

gemoS'iff  Wrb  *“8ebe1l  an  einen  ^gr  falten' Orrgerfelif'»''^'  Qegebi'ii, 

Semaitt,  in  ffntle'nfo™  ?4'Xn"lf  feter^'“  *««..2  ^eff“  „*S' 

' -®'lnutaforten"  bebnnbeit. 

fÄar®'^.““=!"  *“**^T*8?d«'*toru  ÜOO  } SButter  mit  12  iSibottern 

gÄsSSsSfufi 

Srs 

2*^™  SS" 

.Ob  Sr"' .i 

Sutter,  800  ü ^K^eo'y^uan“" BoMt  O'nen  Sranbtcig  oon  •/,  I SBafier  12‘ 

Snlutottt  T^^‘‘  * ®o5"o  mit  70  « 

fm  «onn  « berfMIt  f *“  “"™  f'f*'"  Srei  i„ 

«emonnenen^'Ä^^ 

* „«•:  ir  7.  Ä.r  7.-.L- 

31 
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@iets,  9lei§^,  2Jlai3>  unb  aRc^t|pet[en. 


f/Sfif  ‘T'rttttt  rot[t  tticin  bünttc  (StcutQCii 
fle  miÄÄ  "iaX>  unb  büdt  |ie  im  Dien  ju  fd,ü„e.  gavb. 

2006.  ® unMU^^ 

leiteten  rü^rt  man  mit  ben  ©lern  ^ „ tnetben  überftreid)t  eS  mit  meid)cm 

bann  tä&t  man  ein  werben.  ®ann  legt  man  fieine 

2ßac^§  ober  frifc^er  SButter  . umaefeftrten  ßöffel  au§einanber,  fo  baö 

§äufc^en  2Kaffe  barauf,  bödt  fie  bei  mittlerer  §i&e  ^eübraun. 

^at''L®n"fie  rarbor^led)  ^rem^ 

Qn  n tüitb  in  tteine  (Stixdäjtxi 

2007,  Kölner  SWaiSeiU  80  g n . auder  abgeriebenen 

mit  400  g feinem  burcjfiebten  äa^betn,  etwaJ  fdnem  S^^t,  1 ^rife 

©(^ale  Vs  feinge^a  harmtfAt  2 ©felöffet  ooll  fRurn,  1 ©^töffet 

®Ss,  «uSIatblüte  unb  , 9“‘  'X«w4bWlenLffet  baju  getan,  bieleä 

»otl  SHoIeutualfet,  'toaä  Otangenb  Uten-  unb  W j,„ 

^mUrbw'XtoaVfam^ 

S te!^  S“*'  -S-  Simt  beftxeut,  aulgeteagen. 

2008.  öetiebene  mttoW'nfcbalPneta^  ä“ 

Teig^totÄÄ  wÄ  in  |ngeriange,  2 ging«  bneiie  Siteifen. 

S man  mit  gefi^fagenem  ®i  befttc.dit  unb  badt 

2009.  Slllltieiitt  ®*®/®*“*!ro'^tn'  u^  50  ^9«!*«“  ^ sf  oWabe.  ®ieie 
mn  a%®»Änei”t  (ie  in  tüngli^e  ©tüdi^en  unb  bädt  (ie  in 

nic^t  8U  feigem  Dfen. 

2010*  Sittset  ©ianöcn*  ^cTwS^^gVtXnc«^  3^ 

S l/isfmTeÄT?:  Äei6.  bubert  (ie  mit  3udet  unb  büdt  iie  bei 
fkä&iger  §iÖ«. 

2011.  f.":  vT  Ä*  tnttt  «rVoMufmbid  au“"d>neibe1 

®ebl,  125  j a»*'.  « \ ^ la'nae  nX  bem  anbecn  (Snbe  IfiS  jn. 

laufenbc  (Streifen  unb  tmdett  biefe  (Snbe  anfängt,  bi§  inm  ff)i&en  (Snbe 

Ärt'unb^i«  ben'Ä  SfetUu'S^ 

Sf  s g.Ä"i.s  s SÄ". sr  a. }..,.» ......u 

Ä ',1  «ul  S 4äie»;  fi«  -n“  Siiotblabeufaue.. 


Obf..,  ttgffee.,  ^.e.  u,m  9i„a,.„m..U„n,,., 

Ä r."f.£,  B,  'srs,r.tr  £,£■"•  l»--* 

©tud  äu  unb  beftreut  bte  müe  mit  ifuberauder"*^  ®<^itagfa^ne,  fla^jpt 

ffiaffeIe.7fn^^®f“fffe«n"l'fbfn'M^^  2Ron  brandet  baju  bieredtge  ober  runbe 
le^teren  ju  ben  ^iwtröbrcben  *^,1”  ober  Safinewafferi/**  Si  ^ 

man  barin  bädt/gi^:^  SKan  et 

fir^tenfeuer  auf  beiben  kiten  bad?n  beftreic^en  unb  auf  ofS 

2015.  ^olKänt>if(^e  Gaffeln  ^n  i/  ; ?ro  r.^; 

abgeciebene  3üronenf*ore  n ^ 

\ (dt  nnb  125  Lterroffen?  feine«  9KebI, 

I Jmi  bamif  ba«  Wfifttru 

bann  löffefweife  in  ba§  ©affeSn 

©eiten  gebaden.  ^ ^öaffeln  barin  auf  beiben 


«ängUc^ea  ©offeletfen. 


J^Unbeä  'Jfaffeletfen  für  ^er«. 
formtge  ©affeln. 


wÄS"'’“« 


^Qffeietfen  ■ 

6 0l5o.f/Sü5”5tr®tX  U"^  nudy 

2 Säffel  3u*r  unb  bädf*5toBl*"4fWn  **  ü ®!eSt 

^xreXe.rÄ  rm-uxS 

«erleben  unb  mif’To***"fXf1K‘*95n  | |«'>'“«näen  toerben  auf  Sutfet  ab 

®aXbX'SaSer"alf 

bT  ur'XX‘"‘  Tir fif  "uX  X'reSf'fXX 

Wrt'ba^  lOOySiuttec 

«Uf  ^tTfe'u^n-anr  O^Kfen^gtaTenX^  ^im^b^neit  % trf XÄ 
9c«üt.  man  ,a„„  bie, eiben  n«  %^Z'l  Z 


eiet.,  9JUtd)v  3Jlai§»  unb  3Jlet)lJpei[eu. 


2020»  3iwtfAnittciu 

b ^ i^xci  ^ ^ 1 [uU^sJianbe^crcm  beeft  bie  anbetc 

in  2 glatten,  bie  eine  fdineibet  babon  jingerbiefe  unb  finget- 

r1e'®Sn”beSdrH^ 

!“ü®  4|eT'unb  Im  ile  'bei  fiaelee  solbgelb. 

-.021.  6l.olol«»cnJAnitten.  ®«n 

lucldie  man  ganj  toerng  '^nen  utb  poiii« teil  ®fanbc(n  unb  160  p ge- 

,1  (Siboitet,  160  9 mit  bet  ©Aale  6 Simet^  mit  120  9 »!ef,l  le.d|t 

viebenet  et)ofotabe,  n-otauf  bg^tter  beftrid)ene§  Sied)  [tat!  meiiet- 

vüdenbid  auf  unb  berrajtt  tueitet  f lange  gerü^tt  luetben,  ba 

mit  ©bofolabcnglaiut  übetsogen.  liefet  -teig  oatr  n j 

ct  l'onft  beim  93acfen  setfällt. 

- 2022.  2titiöf*nittett.  seibottet 

vübtt  man  mit  125  g Qndtx  fd)aumig. 
'Tiad)  einet  batben-Stunbe  »ten  gibt  man 
nod?  3 ^^ot?et,  190  , 9J!et)I^10  ^ geitoBenen 
2(nB  baau.  9lu§  biefem  -i.eig  macht  man 
eine  5RotIe,  bie  man  mit 
I beftteid)t  unb  tangfam  im 

solen  bacien  lägt,  ^an  fcbneibet  ben Jet. 
tigen  ^ud)en  in  tunbe  obet  T^getlange 
Scheiben  jum  ©ebraud). 

2023.  fHä^erdc^arfcttcf.  2o0<j 

Sutter  tübrt  man  ©ebaum,  TiJQ  /* 

i iaute  @abne,  etmaS  ®a4. J 
I unb  400  g 9}lebl  baju.  §ietoon  atbeUet 

I man  einen  guten  Seig  ab,  ftteicbt  ibn  bunn 

I auf  ein  3Sled),  beftteiebt  ibn  mit  äetjaffenet 

[ SButtet  ftteut  Buc!et  unb  Sxmt  botubet, 

’ fabelt  a'u  mit  bem  SnAentäbAen  in  »tee- 

— eefige  ©tüfte  unb  bödt  bie)e  im  Ofen. 

3um  brittenmat  aufftcrofltcr 

3 Siet  aetquitü  man  mit  3 guten  ^ fein  au§,  tabelt  ibn  in  3 finget- 

mad)t  bietoon  f * L man  in  bet  fOUtte  nocbmalS  Vs  bet  Sänge  ein- 

^r“'Ler'4ä  etee  Äe  buS  Me  «“e  ^ur AäieM,  f»  baB  man  einen  längliAen 
Sn  «B«“tt  Tb  bM?  biele  SnAen  in  Fteigenbem  Seit. 

2025.  ««»te.  ®ut  geliebtee  f f '‘;frLnf8''nnter 

fÄ  Äfm  »tomk  fteibet  mit  einem  (enA.en  FWelfet  bietedige 
Stüde  unb  läßt  fie  oottenbä  ettatten. 

2026.  3»ant>elf<0ttUtem^^ 

unb  160  g abgeaogene,  mit  1 Qitvei^  lebt  Tein  geiiun 


i 


^ m,b  «.ine  Obf,.,  «aA,ifA.«uA.n. 


4Ö9 


©tunbe  gecubtt  bat,  lottb  biefeä  mff  «n  r * c . 

mengt,  roorauj  man  biefe  TOaffe  finnetbid'^au/ '"jrihft"'-“™'"'  Sütonat  gut  ber. 
Mt  übet  iiblten  XäHve  auf  einem  SBteArt  odnef  anffegt  nnb  in 

s.?- “ - «Sr.Ä;  rÄ*;;:v4“£: 

Vs  cm  wllt  man  in  10  cm  fange 

badt.  9Kan  öetrübrt  Sthfefmatmefabr  Lir^un!  nT  öerfiebt,  im  Ofen' 

ben  2etg  unb  macht  eine  ipunfebgrafut  barüfi^r  bietS  auf 

unb  aet,, „eibet  bie  rangen"sÄ'“ban\^7n  f^fd!^^  nrÄitr 

260  9 äudet,  35  9 Sutte,  oetrütirt  s„  ™ ^ ganjen  ßietn,  500  a <meM 

getan  “"Meft  bntAgeatbeUet.  Sef'L^  \ ^ V @nba  ba  !,' 

Vs  cm  btd  au§.  9?un  fHrftf  ^un  bann  1 2^ag  raften  mUf  ;u 

»on  »erfAiebenet  ©röge  SMnse  non  "bem"<Eei'a  y“®'*“*"  ”^et  mit  2 ffieingläfetn 
Mtben  ©eiten  6ädt  nnb  bann'  mit  3n*t  6e|fient' 

Mn" . 14  «ffeteiif  aff'r  SnlbS,  “SÄ  ‘ t g‘ibf  Ä 

gemicgtc  jrjanbetn  unb  Sotintben  bamuf.  Sef ‘^Bifefsftt^K^^^  ® "f 

' fuuBiger  §tbe  badt  man  fie  beffbraun. 

baan  125  9**ein®'ffief/e?m%‘l  S tfg?  «“"«'blr  4""  «®  ^ ""tübtt 

nuA  4 Siee,  feine  8ittoneTftf,afe„  nnb  C Se®'““'"  »«'Att  Ln  SU  tnb 

ftbnefh«''“  ®«66eutet  6eUAnelIeJ“«l.eT'  m"  '“ffefoeife 

f^neibet  man  ben  oberen  ®edef  ouf  fiircf  s.  cm-  braun.  9?adh  bem  Srfaften 

ober  mit  SaniCfencreme  unb  fegt  ben'  ÄVmiefef  SL’"“ 

^te  25O9  Sntfet  mit  3 ßietn  nnb  2 ßi. 

....  I. », £%f  st  'Ä'.r  g:  S3:..“"' 

nur  nimmt  man  anftott  ber**”bofoSe”  bSoucu.^'^^^^^^”  ßbofofabenfbäne, 

bem  Saft  bon  ^2*^3?troncT'^  ^>«nt  2Beiß  Oon  2 (Jiern, 

fcf;neibet  fte  in  2V2  cm  breite  nnb  11 S^ffe,  ftteicbt  fie  auf  Obfaten' 

£tbe  unb  bann  toetben  fie  feftnea  über  “5^^  Streifen,  bädt  fie  bei  mäfiiaer 

®ebäd  anA  bidweiten  Jit  [etf“,t.4n"  ^“n'bern'LTÄr.- 


fein,  nnAbem'  ®‘’g1?tüb1‘nl"®g'fS’r  bt"  |a®  e"t''b  irt^f , 'f„! 
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unb  aJlel)irpeifen. 


S wf  fü ,1  adTunb^oat " flfef  ein  «olj. 

O^n  mutter  rüfitt  man  ju  0c£)aum,  mifc^t  12o  g 
2035.  »ttttctftcime.  250  9 ^^  Äc  dner  mtrone  baruntet  unb  fügt 

3udcr,  1 ei,  l.i  2:eig  an  einem  tü^Un  Drt 

jute^t  400  g fcineS  • ..  . atte§  gut  gemifci^t  ift,  gibt  man 

unb  gie&t  audt  bie  Bataten  rec^t  lalM  au§  unb  ftid)t  mit  einem  ?lu^- 

ben  Xeig  auf  ein  beme^teS  33rat,  malft  ' g gjjnnbeln  beftreut  unb 

ftedier  ©terne  babon,  bie  man  mit  grob  gejtoBenem 

bei  mö^ig«’'^  §ife^  „„„ 

2036.  »ani(tc!ränj<^cn.  m^t  f efge^b  unb  bctn 

fme^t  unb  250  g »utter  mengt  g ^^g  burauS,  roßt  ibn  ^albfinger^ 

auT^nb  mit  einem L.ftec^er ""aufbem 

g^f„'T»mm®n^ereut  mt  f'ie'  mU  Sa„iLf.,ule,  ftreiCt  Ci„9en.ad,te*  bacauf  unb 
iegt  je  2 übereinanber. 


au8fted)er. 

^4  "tf.  oieAMMfttAen  SOZan  bereitet  ein  §efenftüd  Oon  4 Söffel 

2037.  ©CtboOttlt^C  CO  * ^ . .»tj,  ijigg  einem  marmen  Drt 

©affer,  45  g §efe,  1 Söffet  ^/gler^mit^l  laffe  lauer  9Kitcf),  6 e&töffel 

nufgelien.  Snfc'ff«"  J“«“  ™“"  * o,“"*„e„[(baIe,  SWuälntMüte,  1 Söifel  8ucf«,  ettoa». 
jerlafjßttc  SSutter^  1 Soffcl  9v  / o ^pfenftüd  5Jiun  tpitb  bet  Seig  init 

®nlä  '"W  ?itnnäe*’n?lÄen°°6«  m »to(en  wirf  t,  man  »6Hbn  äugebedl  8eb«|- 

s ii  s Ät-unf  srrm"  & 

T.TX»  ÄS  bSt’man  n einer  SSaiieroDe  in  Sntler  ober  ®4<na(i. 

20*8.  SaWmftvaPfcn  W g”anfge?aflSe'|e“ SS 

gerührt  unb  1 Söifel  8»««.  ““»f  ®“‘»' ^ Ä/„ ' bin«  Ztb  « anägeroUl  unb 
getan.  3)en  5Teig  ^anoftnrhen  *^n  bie  SÄitte  ber  runben  fßtatten  gibt 

mit  einem  runben  m>o?metabe  aibt  eine  jmeite  ^tatte  barauf,  fti^t  biefc 

man  einen  Söffet  ®elce  ^ 

•S»äS?» 

«V  w ^444*44 A%ä>tt  4 aansie  6ier  merben  mit  250  g ö“ 

2039.  Äatbantowfttt^en.  ’ 9 ^ ^ baruntet 

f ®,™belSSüf|S^  ber  SKaffe  lebt  man  Hei^e  San|cben  auf  ein  mit 


I 


§onig=,  Heb--  unb  ißfeffertueben. 
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S gi^  4o'kSe1n“"^  Of-.  - 

fügt  bie^XrS%"4ate%1S  3itrSteS.rt  ms  *“ 

unb  375  g mf)l  2Benn  atte§  qut  berrüLt  if ' 

einem  mit  SButter  befeudbteten  ßäbbcfien  nbpr  m-  Obtateneifen  mit 

ISn'‘"Sa“f  Sen“'“ 

©eiten,  ^ac^  bem  ^erauäne^men  tegt  man  fie  glatt  auf 

gibt"ie^äu  eif  j 

Obfatenetfen. 

nad)  ber  anbern  mit  ber  blaffen  (Seite  in  ba§  (äifen  Äurürf  s?5r,  ' ^ 

man  Butter,  gibt  bon  bem  gemifc^ten  3ucfer  unb  2«anbetn  einen  ßSt 

beeft  eine  gmette  Obtate  mit  bei*  braunen  ©eite  baranf  ims  inä  t^  -•  barauf, 

fc^iöner  garbe.  *^i-uunen  ^eiie  Darauf  unb  baeft  |ie  fo  bofjf)ett  ju 

tioniQ''^  leb''  und  PfeJfcrKucöcn. 

125  g S3utter  Bwnto^en.  ^Mer'öoS^u  bid^\o^^  » ^‘^"^9  mit 

SBaffer  unter  Stbfe^äumen;  500  g lon 

^omerangen»»  unb  3itronenfd^ate  unb  etmai  3D?anbetn,  etma§  abgeriebene 

te^t  15  ^ in  fÄofenmaffer  obir  VranntS  r-^  3»- 

man  2 Sage  fte^en,  roßt  i^n  bann  fingerftarf  au^unb^f'rh^“  -t"; 
behäbige  »ieredige  „ber  rnnbe  Stüde  unb^ä^t  fie  nlf SnttSen 

®onig,  f*äumt®ifrS*a8u  ” 5*^*8ud^*T8im^  ""f““®*  'f‘  * 

unb  bie  ©efjate  einer  3itrone,  2 ©filöffet  ’^unf  an  ' 9?ctfen,  b«n  ©aft 

rübrt  barunter  250  u SÄebt  ba§  ^ 2«ifc^ung  erfatten, 

2«affe  rü^rt,  läßt  ben  Sig  einiae  ©tlbefn^'^  bem  Söffet  ^in  unb  ^er  unter  bie 

9?acf)t  ftefien,  roßt  i^n  fingerbic?  au§  unb  fcbSet^rfinln 

einem  33tec^  bei  mäßigem  geuer  gebaefen  Jerbem  ^ ^ beticbigc  formen,  bie  auf 

ißottafÄ  “faÄSÄtrmiSrbieie  Sn  «''* 

mle  aitronenUofg  unb  s"  barnme!  r/brf  Xe^nl  “"*>  f»- 

©tunbe  bei  getinbem  geuer.  ’ ^ flebutterten  gorra  eine 


abgewfumfnnf  aSf'*“  tfoS'ÄJbt^'o  ®‘r  t"'  »™ 

anfgeiafte  ?ottaf<be.  f«a<bbem  man  bie  SK*affe  gut“  nSfrSlnaXr  ge^arteiferfSS 
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(Siet-,  JHcisJ*,  5ütai§*  unö  Hiel)l)peilen. 


man  125^  jüBe  SKanbctn,  gctiacfte  3itronenfcf)aIe,  Bitronat,  ^ 
folgcnbcn  ©etoüräe:  ^ngtuer,  greifen,  ^rbamom,  Pfeffer  unb  Tnip 

Wife  fnetet  man  «inen  2eig,  formt  it)n  iu  einem  23tot 

am  toarmen  Ort  fte^en.  iCann  jerfc^neibet  man  ben  Seig  in  6eliebige_0tu(fe,  legt 
fie  auf  ein  mit  9Ke^t  beftäubte^  SSle^,  beftreicf)t  fie  mit  @i,  gibt  barauf  ganje  ober 
gcftiftelte  aJJanbeln  unb  böcft  fie  bei  mäßiger  §ifee. 

2046.  3:tiorncr  »UfcffctlttiOctt. 

— ^ f * S i 1% 

Ruder,  fcbäumt  bie  9Äaffe  ab  unb  rüf)rt  fie,  oom  geuer  genommen,  )o  lange,  bi§  fie 
Sumarm  ift,  bann  fügt  man  unter  beftänbigem  fRü^ren  100  g reingc^adteS  Sttronat,  . 
500^7  feingeljadte  2Ranbeln,  50^  3imt,  10  5ielfen,  12  geftoBene  toeige  ^^t^Her- 
förner,  ettoa^  SUtu^fatnuB,  500-700  g gefiebteä  JRoggenme£  unb  bie  rem  ge^adte 
Schale  oon  2 ^itroncn  unb  1 ^omeranse  su,  löft  in  1 ®la§  Slrat  ober  leincm 
^ranntioein  16  g ^ottaf(l)e  ouf  unb  gie&t  fie  barüber,  bearbeitet  unb^)d)lagt  bie 
2Raffe  mit  bemC)olätöifel  tüchtig,  bi§  fie  Olafen  loirft,  su  einem  bunnen  ^ig,  biefen 
läßt  man  über  nad)t  am  toarmen  Ort  gären,  bann  ftettt  «^“n  ihn  3 ©tun ben  in  ben 
Sletter,  holt  ihn  herauf  unb  loirtt  aBbann  auf  einem  mit  2)iehl  betreuten  ^^ett  ben 
©eig,  ben  man  teilt  unb  fingerbid  au^rottt,  in  große  Sierede  fcl)neibet,  mit  öiern  be^ 
ftreicht  unb  mit  fDtanbeln  Oer^iert  ober  tuenn  er  in  nid)t  ^u  heißem  Ofen  gebaden  i)t, 

mit  3uderguß  beftreicht. 

2047.  löfttttttcr  !)lüifn6ctdcf  8c6fu<^en. 

Ruder,  läßt  bie§  faft  fühl  toerben  unb  gibt  fd)nett  1 kg  2Rchl  bas_u.  §ierau§  fnetet 

man  einen  feften  2;eig,  ben  man  2 Xoge  fteßen  läßt,  ^it  250  g^  aurgeloltem 
3uder  merben  inbeffen  500  g fein  gefchnittene  aRanbeln  geroftet,  gibt  )ie  unter  ben 
Xeig,  mie  auch  125  g fanbierte  ^omeranjenfdhale,  2 g «Reifen,  60  fl'  Bunt,  8 g Star* 
bamom,  125  g Zitronat,  2 2Refferfpißen  ^ottafd)e,  in  Straf  aufgeto)t  StüJ  mirb 
fchnett  burcheinanber  gerührt,  3 mm  bid  auägerottt,  in  oieredige  ©tude  ge)chnitten, 
mit  Zitronat  belegt  unb  bei  guter  §iße  fchnell  am  näc^ften  Xag  gebaden. 

2048.  3äJeifecif  9^ürn6cröcr  CcOfutbcn.  9Ran  fchlägt  lO  @ier  mit  500.9 
Ruder  fchaumig,  gibt  250  g geröftete,  gehadte  füße  2Ranbetn,  12  g Rimt,  6 9 geftoßene 
Steifen,  4 9 tarbamom,  70  9 Ritronat,  70  9 fanbierte  Orangenj^ak,  abgeriebene 
Ritrone,  ctloa§  SRuBfatnuß,  5 9 ^irfchhornfalj  unb  500  9 feine^  SReßl  basu;  man 
führt  bie  SRaffe  nach  einer  ©eite,  bi§  fie  SBlafen  mirft,  legt  aur  ein  mehlbeftreuteS 
S3led)  länglich  oieredige  Oblaten,  ftreicßt  bie  SRaffe  barüber,  belegt  fie  mit  Ri  rona  , 
beftreut  fie  mit  '^uberäuder  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  §iße. 

2049.  «afelct  O^CWitVifttt^en.  gehören  basu  750  9 geftoßener  Ruder, 
250 9 ©chteuberhonig,  l^h.kg  SReßl,  250  9 grob  gehadte  SRanbetn,  250  9 ^omeranäen* 
fdiale,  250  9 Ritronat,  beibe§  toürflig  gefd)nitten,  4 9 geftoßener  Rii^,  4 9 
Steifen,  ettoa§  SRuSfatblüte  unb  16  9 in  gransbranntmein  aufgelbfte  ^ottajc^  JJcan 
läßt  ben  öonig  mit  bem  Ruder  auffochen,  fcßüttet  bie  hellgetb  getrocfneten  SRanbeln 
hinein  unb  rührt  bie  ©etoürse  unb,  toenn  e§  abgefühlt  ift,  bic  ^ottaicße,  ba§  SRehl 

unb  1 ®taö  Sirf(^tt)affer  baju.  ©0  lange  bie  SRaffe  noch'  luarm  ift,  rottt  ^un  fie 
bid  aus,  fchneibet  SSierede  ober  runbc  ©cßeiben  baoon,  legt  biefe  auf  ein  mit  -Utchi 

beftäubteS  »lech  unb  läßt  fie  biS  aum  anbern  Xage  flehen,  ©ie 
gelinber  §iße  braun  gebaden.  SRan  fann  fie  mit  einer  ©chneegta)ur  uberitreicßen. 

2050.  60o!ola^Ctt>»feffCtftt<ftett.  500  9 ferne  ungefchälte  SRanbeln,  500  9 

geftoßener  Ruder  unb  ettooS  SOßaffer  merben  auf  bem  ?;reuer  an  33rei  oerruhrt,  bai- 

% 

1 

I 


§ontg=,  fieb*  unb  '^Jfcß'erfuchen 
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i"  f ß m »Lrbdt™  Hg?  “"fä-Sl  feu^  ju 

t man  ihn  auf  einem  mehlbeftreuten  iRrpff  '^•näufugung  Oon  fehr  toenia  SRebf 

abgetunbele  Sie„tfe  «6  6M  mit  Sir-l'  ^“1'*  Sedetti 

'»atmem  Ofen  auf  einem  mit  *"  Ä 

o^getüfta  geX“genfn”l‘imt®‘'g  ^ 250  g getoAtem 

ml ^ ^emVie"  aff?"'  “‘’O""’®'"«' 

«emer^ngti'  ^ »“nlS““  b?;; 

buibe  abgef^äite  OTanbe^t  nnb"c[df  bif 


^ntter  aufgefoi 

.n  ,n  .feffeenffffen,  bie  ^man  tVÄÄeli.t:??  “f  £-£ 


500  g tponig,  500  a 'sudee*'^*^*'  Sfffan  ne^me  IV.  Ä;a  feinpe  tro  nr 

«gern  Ser?“, nSllTn^^ 

pehl  baau  unb  läßt  ben  fte4fen  o 9i6t  bann  bie  «Bottafefie  un^  sS 

odnen  noch  einmal  in  ben  Ofen.  ^ ^onigmaffer  unb  fchiebt  ihn  aum 
pehl,  IV4  kg  Ruder,”^10^*gtfr  u^b  (^unftbutter)  mit  2V  Z- 

löhlen,  oermifchf  bfeS^mft  1 ^ ^onig  mit  100  g Ruder  aufforfip 


^ üK«>mit(e  35ci  ben  ©emüjen  ift  öor* 

2057.  »caAtttttÖ  rc^t  reinUc^  ge^ 

jügtid)  batauf  ju  . ^«6 'in  gut  toAenbcm,  gefatscncm  Söajfer  jc^nell 

flefod)t  unb  nic^t  äugebedt  2Bo  ^eterjiüe  ä«^ 

man  nic!^t  5U  biet  öor  bcm  3tnri(i^tcn  gejci^e^en,  ba  fie  fonft  garbc 

gefügt  merben  fott,  batf  bie§  erft  ^ ^ SButtcr  ober  gett  mit 

unb  feinen  ®efd)macf  bcnfetben  in  2Sürfet(^en,  bratet  if)n  mit5KeJl 

“"^Smnen  Iwewraeft  unb  Iod,t  bnä  ®emüfe  bietmit  but«.  «ucf,  macht 
'7au ' t “ureÄtubu^^  in  nieten^  «en  eine 

LflelL"  ;e?:r  VÄ-S  |?a,“beabe. ' -..eb  V. 


Spotflelfenrtce  mit  Sauciere. 


©pOTflCl. 


©tunbe  bambfen  mu6.  «n  einigen 

iSewIn  tirs"ö®eTe'tm*L?S:^  ®i«tt  St^W^eübe  tnnn  man  Sieifcbejteaf. 
mit  SBaffet  unb  üKaggimürse  anmenben. 

bo6  et  ftifcb  geflogen  fei,  f„_12  @ttti  iulammengebnnben,  in  möBig 

gefd)ött  unb  gemafd)en,  in  «h  borin  febnett  meid)  gefod)t.  3ll§bonn  ^ebt 

“man  ne  mit  einet  ®abel,  bie  «ttnbel  om  gaben 

febe  ™i6  anf  einet  SebüHet  ««•  „ ,®r,X  ®b«tgef  ®tS  »«ben.  Sn  bet 

Ä ?«r'man^  Wne”®atlir  Ä mib 

i£‘5..c=  .Ä.Ä'::  SJS.;»“..»:. «. .» 

lagen  befonberS  angerid)tet  merben. 


^ne  ©emufe,  SBuraeln,  finoaen  ufm. 


475 


Pargelunterfae. 


TI/  sei  gefebw“*;,  iJitb'ft'fÄij  bSal  Mt^a  f *’n ' 

I ffliebUn  Snliet.l  t ; menget  Ö ”'T  ® 

B ieimige  ©ance.  'gibf  ^ |^"b:;; 

Stwtgeleebtr.  föpntiifo 

«pargeiuntetfoK.  '»emule  on,  gur» 

meiriogcben,  gefüllten  Äreb^nafetT  x mit  @em» 

Soeb  tarn,  man  ancb  bie  ©atLt'ung  OTtlriaffcn"  ü"h  «“bäbutiet. 

ober  33ad^ä^net.  ^ “l|en,  unb  gibt  ftatt  beffen  ba^u  2:auben 

sebnbt^g*fcbäi t^ba^ä“*"",  llIbeTbge/lJS'i^a  ®b“eset  mitb 

bem  ©alämoffer  einigemal  aufgefoebt?  bann^  fipftf  gebunben  unb  in  fieben- 

mit  fattem  SBoffer,  troefnet  i^n  borfi^tig  mit  einem *^^urf?"  «bergiegt  t^n 

5 ©tangen  aufommen,  tauebt  fie  in  einpn  mta  ?m  immer  4 bi$ 

2eig  unb  bäcft  fie  febön  braun  in  8utter  garniert"bi?  bereiteten 

gibt  fie  atä  hors  d'oeuvre.  ' garniert  bte  ©borget  mit  fßeterfitie  unb 

gefoebt.  ^nbeffen  röftet  mon  ©emmetfebeiben  auf  fiotSo«  ©atamaffer  ab- 

fetbe  in  bte  fWitte  einer  ©cbüffet  richtet  ^arau^^s^  Reiben  ©eiten  in  Butter,  tut  bte» 

niert  ibn  ringä  herum  mit  oertoWneTeierT  «n,  gar- 
braune Sutter  barüber.  " ©t^iegeteiern  unb  gießt  bie 

in  gebunbenf fiebenbe J*©?täma^^^^^^  gefJußt,  gemafeben, 

mon  eine  8ecbametfauce,  mit  meteber  man  o>  n gefoebt.  ^nbeffen  bereitet 

tegt  man  eine  ©ebiebt  ©bärget  bebeeft  Weü.  n,-  s ^ ^aftetenfebüffet  beftreiebt,  barauf 
abmeebfetnb  fort,  biä  ©oaraet  ^ ©auce  unb  fährt  fJ 

nebene|  Weißbrot,  betröufeU  bie  ©befe  mit  SSer  »«0«  ge* 

*tnf.  «uf^ie. 

Inffenet'^JitÄÄ"  t?n  T".  f *«- 

&■*  ÄS« 

gcFctmiiiÄ  la‘Äfml!^“X^'™ 
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©lüne  ©cmüfc,  'Ißur5e(n,  RnoQeu  ufro. 


^unge  907o^ri’übcn  lüecbcit  in  ftcinc  @d)ciben  ge|d)nittcn  uub'  in  SSaffec  gefocftt. 
5iunge  grüne  (Srb)en  inerben  in  jerioffener  33ntter  mit  V4  ^ ^^eifcbbrütje,  2 Seetöffcl 
^liefet  unb  V2  2ee(öffet  @ü4  aufgeftetlt;  bie  SDJo^rrüben  unb  bet  ©^jarget  jugemengt, 
etmaä  üon  bem  ©^argetmaffer  barangego))en  unb  bie  ©auce  burc^  in  33utter  gc=- 
roftete  ©emmet  bicfüc^  gemad^t.  ^ierju  ol§  SBeitage  Omelette^  ober  SBiener  35cicf=» 
^ä^nei. 

2065,  ©riitte  iunge  ©rOfett,  ®ie  frifef)  au§  ben  ©c^oten  gepo^lten 

jungen  ©rbfen  loerben  gemafdjen,  mit  SButter,  einem  ©tücf  'oenig 

SSaffer  jum  geuer  geftettt  unb  unter  öfterem  Umfcf)tüenfen  toeid^  gefdtjmort.  3um 
©eimigmad)cn  tut  man  etma§  geriebene  ©emmet  ober  1 Xeetöffet  bott  in  SBaffer  auf== 
gelöfted  2)ie^t  baran,  unb  lägt  e§  bamit  t>ertod)en.  9Jad)  belieben  fann  man  audi 
etnm§  gemiegte  ißeterfitie  mit  burdtifd^menten. 

2066,  ®tüttC  ©rOfCtt  h.  TAnglaise.  ®ie  auSgebütften,  berlefenen  unb 
getoafdjenen  grünen  (Srbfen  fod^t  man  in  ^inreid)enb  fod£)enbem  SBaffer  mit  ©aij 
rafd)  meid)  (fie  müffen  fc^ön  grün  bleiben),  fc^roenft  fie,  nad)bem  fie  rein  abgetropft 
finb,  nur  mit  red)t  ftifeber  iButter  burep,  mürst  fie  mit  ißfefferminje  unb  garniert  fie 
mit  in  33utter  gebratenen  breiedigen  ©emmetcrouton^. 

2067,  ÖVttttC  ßtOfen  ä la  creme. 

60  g frifepe  33utter  mirb  mit  einem  palben 
Söffet  30?e^t  burc^gefnetet,  in  einer  ^affe^ 
rotte  täßt  man  fie  bann  jerge^en  unb 
fügt  2 l grüne  ©rbfen  baju  unb  fod)t 
fie  mit  einem  ©trüugd^en  grünet  ißeter»» 
fitie,  1 unb  ißfeffer  opne 

Söaffer  tangfam  meid).  ®ann  fügt  man  V4 1 
füge  ©a^ne,  1 Seetöffet  3uder  baju  unb 
fepmenft  bie  @rbfen  barin  00t  bem  5ln* 
rid)ten  gut  burdf). 


(Srbfc  ober  Schote. 


2068,  @rttne  ©rOfeit  mit 
auf  ftanjöHftOc  30?an  fi^neibet 

205  5»  geräudt)ette§  ©dtimeinefteifd)  unb©ped 
in  fteine  Sßürfel  unb  röftet  bie§  mit 
etma§  35utter.  ^ie  fjettmürfet  nimmt  man  bann  t)erau§,  rüi^rt  einen  (S^töffet  fWet)I 
in  ba§  gett,  rü^rt  e§  mit  gtcifc^brü^e  glatt,  gibt  nun  bie  (Srbfen  unb  g-teifepmürfet 
baju,  ebenfo  ißeterfitie  unb  eine  ^xoxthti  unb  lö&t  ba§  ©anje  meid)  beimpfen. 

2069,  ^tttce  90tt  ötttttctt  drOfen,  tttcre  me^tige  grüne  ©epotenterne 
l'e^t  man  mit  SButter,  80  5»  auf  1 i (Stbfen  geredtinet,  jum  geuer  mit  ^eterfitie,  bedt 
ben  2opf  5U  unb  lögt  ben  ^n^att  unter  t)äufigem  ©dt)üttetn  V4  ©tunbe  fc^moren,  giefet 
bann  5teifd)brü^e  ju  unb  tagt  bie  Shtne  gans  meid)  fod)en.  ®ann  ftreie^t  man  fie 
burd)  ein  ©ieb,  fügt  ctmaS  gteifc^brü^e  baju,  fomie  1 Söffet  3udet,  etmaS  ©atj,  oer- 
loc^t  ba§  ^üree  unb  tegiert  e§  mit  2 (gibotter  unb  etma§  ©alfinc. 

2070.  O^tüne  ©rOfcit  mit  (StocCftfcO.  ®ie  (grbfen  merben  mie 

in  97r.  2057  meic^  gebünftet,  bet  in  ©alamaffer  abge!odt)te  ©todfifd)  mirb  Oon  §aut 
unb  ©röten  befreit,  in  ©tüdd)en  jerpftüdt  unb  in  ber  aertaffenen  iButter  eine  SBeile 
gebünftet,  motauf  man  i^n  mit  ben  (grbfen  üermifebt. 


I I 


I 


@rüne  ©emüfe,  SBurietn,  SnoUeu  ufu,. 
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üi  ©atamafier  U^n,  ^nb  ^'baä  getuöbnlidie  i?trt 

iftin  aat.iett  öie  mit  atfliUtcn  sfeblnafen  ""“'"a'- 

K-ie  83<.(,„e„  abaejoaeb,  i„  ®,üdc  „t. 

fic,  torflt  iie  aläbann  mit  roetia  aBnffet  rei*li*'aStl.r"  '"‘'n 

maef).  1^-  mit  etm„ä  t,etler  mnJ!(,o'fa„Xtö  iüat 

ani..enfrlfe;,  3-r  ^eit  bet  ftiii,c„ 

od)eibett  ge|d)nitten,  geLifd)en  unb  bann  mf f L ^ gepult,  in  runbe 

^utter,  3udet  unb  etmag  IlBaifet  tveid)  ac^  ^ ebenraltä  gemafepenen  erbfen  mit 

|tf)töißt  man  1—2  Söffe! 

..tcf)t  tu  sButter,  mai^t  ba§  ©ernüfe  ba= 

uuö  tut  äuteßt  etmaa  gepadto 
■ßeteiitUe  Oaran.  — ©inb  bie  9D?of)rrübeu 

10  fod)t  man  fie 
3 erft  für  )id)  atlein  1 ©tuiibc  Oorper  mit 
^oafier  unb  etmaä  ^Butter  meid),  mifri)t 
Ite  nad)f)er  ju  ben  in  Butter  unb  menig 
->a||er  mit  etmag  3uder  gebärnpfteu  ©rbfen 
uub  gießt  entmeber  etma§  feimige  gteifd)^ 
brut)e  äu  bem  ©emüfe  ober  93?aggimürae*  / 
man  oerbidt  bie  5Brüf)e  mit  einer  glatt  berl  0 

iut)rten  ^ef)tfd)miße,  läßt  ba3  ©anae  nod) 

eine  3eiidang  aufammen  fodf)en  unb  mürat 
e‘o  mit  ©ata  unb  ißeterfitie.  3(t§  Seitoge 
eignen  |td)  Ometetteg. 

^Öf)VC  ,,Non  plus  ultrc*^'. 

fd)iieiber?ie1ibe?“”®J  märcpt*^fi?^fQlfßer^unb  9?Jobrrübcn,  acr- 

ein  menig  ffiaffer  meic^.  ®ie  ©auce  mnrfu  Butter,  3uder  unb 

frume  feimig  unb  tut  etma§  frifd)e  gebadte  iBetpHT  geröfteter  ©emmel» 

aSaffer  meid),  gießt  biL^ab  gibrSi£  ^oeßt  fie  in 

angegeben  mürbe.  jWobrrüben  mie  and)  iLgf  ©rbfe^n 

Siodfenä  böufig,  um  fie  oor  bem  '>tnbremlpn  ^±u  ”^on  mäßrenb  beö 

fo  gieße  man  nur  immer  menig,  aber  öfter  i*‘\^^üffigfeit  Oerfod)t, 

an  ©efd)nuid,  menn  e^  in  Saffer  foefit  ©ta«  hlt  ©emüfe  Oertiert 

©emüfe,  menn  man  erftere  n *t  bat  ' «l^oÜra 

»c'aggi^  Sürae.  ^ ^ ' '‘’""'ourg  ober  Siebigg  gleifcbeftraft  ober 

gepiißt  unb^*em^Sen’ffnb!1n%*^e!bln^^^^  9»obrrübcn,  menn  fie 

3»der  unb  menig  Saffer  beinahe  meid)  Wtabon«  Sutter,  ein  menig 

fie  barin  botlenb^  meiep  macht  bie  ©mirp  unb  foept 

läßt  bic  ffloßttübeit  bamit  biitd  taVm®  bi!  ml"  a'"  f'taiß  ml> 

..«mettt.,  a„.aebac(e„t.  SHiabfltii^’^eTgnef  fi^“"|  in  «itt 


I 
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©tünc  ©emüie,  aBiujeln,  KnoHen  ufro. 


2076.  Slunac  aHoOtrÜOen  tnit  <S^atdet*  jungen JKoJirrüben  Wer- 
ben gepufet  unb  weicf)  gefocpt;  gepu&ter  ©parget  wirb  in  2 cm 

Safn  !o*t  In  miS  unb  ben  Mo« ttübenbcn^e  eine  bide  ©ance  f,b»enl. 

le  iS  bl' iTbfaebien,  SS0.eret.e8,  Stiio.et.e8,  ®ouci8cben,  Dme.ette8 
unb  betglei^en  baju. 

2077.  ^ittJCC  OOtt  gWoOttÜOcn.  (Sür  ^inber  unb  Shanle.) 

loetben  in  ©dieibcn  gefdinitten,  in  Su.tet  mit  ©ats  unb  etlooS  3ndec  tongiam  Wetdi 
gelmittt,  bul  ein  ©leb  gefttic^en  unb  beim  «ntiditen  m.t  etma8  5le.(d,btui,e, 

'.Waggimürse  unb  S3utter  :^ei&  gerüfirt. 

2078.  SWoOtrüOctt  mit  Kartoffeln  uni»  OUnl»»  ol»er  ^ammclflcif*. 

man  fepneibet  bie  gepufeten  9Jio^rrüben  in  2 cm  lange  ®trei^fen  Io<Jt  fte  mit  ber 
fetten  SinbS-  ober  §ammetbrü^e  unb  etwa?  9iinb§fett  wei^ 

Init  S3utter  ober  gett,  rüprt  bie  2Ko^rrübenbru^ie  bamit  llar  t«9f  9«^°^  in  ^©mde 
binsu  unb  täftt  bie  ajtobrrüben  bamit  nodb  etma§  todben.  ©ef^alte  unb  in 
qefinittene  Kartoffeln  foc^t  man  in  SBaffer  unb  ©alj  meicb,  giegt  fie  ab  unb  mifcf)t 
fie  unter  bie  3Kof)rrüben.  hierauf  richtet  man  beibei^  entweber  ju 
§ammetfteifdE),  melct)e§  man  in  ©tücJe  gefdinitten  bat,  an,  ober  gibt  bie§  b - 

fonberS  baju. 

2079.  aWoOrrnOen  mit  Kartoffeln,  (^n  «ßotfgfü^en  gibt  man 
gfRobrrüben  75  kg  Kartoffeln.)  ®ie  2«obrrüben  werben  langlu^  gefcpnitten,  JaÜ« 
gewürgter  gleifd)brübe  aufgefe^t  unb  barin  Weicb  gelobt,  bie  ®'^^äW'i)  ^ 

Kartoffeln  barunter  gemifebt  unb  jutebt  grüne,  gebaefte  ^eter)ilie  beigefugt. 

2080.  fieiusioer  Werlei.  ^unge  grüne  ßrbfen,  jungeimobrrüben,©por- 

qet  Stumenlobl,  SÄorebetn,  Kobtrabi,  grüne  SBobnen  pu^t  man  fauber  unb  fcbneibet 
febe§  auf  feine  Sßeife.  tBon  bem  Kobtrabi  unb  ben  2J?obrruben  fcbneibet  man  mit 
bem  gaffonmeffer  b«bfcbe  giguren.  !5^ann  !ocbt  man  bie  ©ei^fe  mit  wenig  2Baffer 
unb  Sutter  iebe§  attein,  weidb,  unb  tä^t  fie  auf  einem  ^urebf^tag  abtaufen. 
30  Krebfe  roerben  gefoebt  au§  ben  ©dbaten  gebroden,  öon  biefen  ^ebSbutter  ge- 
macht. iiefe  wirb  mit  2 Söffet  2Äebt  unb  I gteifebbrübe  au  einer  tranigen  ©aucc 
oertoebt,  in  ber  tteine  ©emmetftöbe  gar  getoebt  werben.  (Sinen  pit  be§  ©emmetftoß- 
teige§  braucht  man  aum  Jütten  ber  Krebönafen,  bie  man  baeft.  Sföenn  aüe«  oor- 
bereitet  ift,  gibt  man  bie  ©emüfe  fdbön  georbnet  jebeö  für  ficb  auf  eine  ©ebuffet,  gibt 
bie  Kreböfebwönae  baawifeben,  garniert  bie  bieten  5«afen  herum  unb  gibt  bie  übrige 

23tübe  unb  KrebSbutter  barübet. 

2081.  aWoOrrnOen,  franiöfiftO-  aKobrrüben 

mafefienr  in  febr  bünne  2 cm  tange  ©tüdeben  gefcbnitten  unb  in  gteif^brube  weid) 
qebSnP  t baau  mifebt  man  V2  Dbcrtaffe  Söeißwein,  ein  Sünbel  aromatifcbe  Krauter, 

etwaö  Pfeffer,  1 ^%e  ©ata  unb  1 ^rife  ÜÄuöIatbtüte.  Siie  SSrübe  wirb  bureb  ein 
©tücfcben  in  mtf)i  geroüte  »utter  feimig  gemacht. 

2082.  aRoOvirüOen  mit  9leid.  oftf»tettgif4. 

mit  SButter  unb  ©qta  auö,  SDtobrrüben  fo^t  man  wie  in  aJt.  2081,  bermifcht  beibey, 
faßt  e§  aufonimen  aufwatten  unb  gibt  c§  auf. 


I I 


©nuie  ©emüfe,  5föuv,5elii,  ft'noUen  ufro. 


479 


®00.0ef  Mef  ”’?«{  bem 

bte  ipigeit  Gnben  unten  fort  fchabt  bie  frfitmrip^w^  man  fie  reept  fauber,  fepneibet 

gelebt,  fo  erbatteu  fie  dn  fchwärdicfie^>^  1 u^9efchätt  bet  Suft  au§- 

uno  gib.  fie  mi.  beauoe? 

selegeo ir ^ fl,“  T ®' '‘ä'”“'''" 

Itiuettem  effigioaffer  aum  geuer  unb  tänt  ffe  9e- 

i-Hiiier  mub  fie  ftet^  bebeefen,  fonft  Werben  fie  bfau^  U>etcb_  focben._ 

man  oO  g 33utter  mit  2 ßöffel  99?efi{  füaf  1/  ^a)|eroffe 

oi,.e.  fie  'beegoeiigr  bifS 


3eit  in"tote  SBaI**tieto®^“7i'be“^^^^  ffia'ffef 'bemITI©  f®'*’“*’*' 

»ut.ee,  ber  mau  1 T.ife  lotf  unlS' i" 
feen,  ab«  ntd).  äeefotten.  auf  etmäem.et  ©diüffer^  anSifil^'-'u  uieicfi 

troefnet  fie  gut  ab,  tauept  fie  in  einen  Saeftef^  ® ^“"9e  ©tuefe, 

fOffel  or,  2 gibotteru  unb  Wo  ieT  toi  m,>  s ■???  o™™  ®S" 

tien  Ill®gatuieef u.  firl^tmoe^feif“  |“„mml! 

..,Ätr  ..M. .. .... 

«■  i.’T'  «ra"i%u > 9,.....»  ... 

^ecpamcffauce.  ^ ^ ^ ^uuSpofmeifter-  ober  mit 

tooebei,  ‘o^ftan^gMen  bef“"'  iMlTI'tSfe^Ä'ilte®'' 

toCjcnbem  SBaffet  unb  @0(3  mei*  qe.ocfit  auf  eiuel  Ä «“ffoooBe  mi. 

SBnilcc  abgefoütt.  *ann  f^loenft  In  Me  «ofiln 

Senee  bi8  fie  t,eiß  fi'nb^^I'b  ben.Sl'Iue  ‘ 

bem  «raten  aber  mit  gteifebbeitage  ober  ;^ering  ^ ©emmetcroutonö,  oor 


Siebe  fie"r.;aÄ  u^b"'’f?|?  tiltrÄ'  eVu'T 

f.e  .u  e,„ce  .affeeode  mit  beaunL  ^^^IlbaSlIeblleÄ  Än  IS 
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Salj.  ®ie  (Sauce  tuirb  eingefod^t,  mit  (Sigelb,  foioie  ein  menig  @[fig  unb  3urfcc  ab- 
gefc^mecft  unb  in  bcrfelben  bie  SSo^nen  V4  Stunbe  gebämpft. 

2091*  ^te^OoOnen  (^olfdfütOenreie^t)*  SD?an  äiel^t  bie  jungen  23of)ncn 
ab,  bviä)t  )ie  in  meistere  Stüdte,  mäfc^t  fie  unb  lägt  fie  in  bollem  fiebenben  SBajfcr 
V4  Stunbe  tocgen.  ®ann  fcgüttet  man  bie  33oI)nen  auj  einen  JJurcgfcgIag,  unb,  menn 
)ie  abgetaufen  )inb,  tod)t  man  fie  mit  gut  auägebratenem  3iinber=  ober  Sratcnfett 
unb  etttmS  Souillon  toeitf),  mac^t  fie  mit  in  33utter  ober  fjett  gefcgmigtem  3D?ebi  feimig 
unb  tut  jutegt  einige  Stengel  Sognen»  ober  5ßfefferfraut  ober  gegacEte  ^eterfilie  ginju. 
3Jtan  gibt  baju  gering,  9iinb^,  §ammel»  ober  (Scgmeinefleif(^,  aucf)  fann  man  ftatt  be§ 
gelochten  gleifd^eS  §ammel«  ober  Scgmein^fotetetteS  al§  SBeitage  geben,  ^n  ber  33er» 
tiner  3SoIf§fü(^e  merben  bie  33ol^nen  in  reiner  ^teifcgbrütie  gefocgt  unb  mit  Kartoffeln 
oermif(f)t.  3^  ^ 100  leg  33o^nen,  75  kg  Kartoffeln,  1 kg  Salj,  1 kg  Tld)i,  l^Ukg 

3ett  ufm. 

2092*  (Saure  iBoOuen*  9J?an 
tocl)t  bie  fein  gefegnittenen  Sognen  in 

Söaffer  meidl)  unb  gibt  fie  jum  Stbtropfen 


Saturci^  ^feffers  ober  33o^nenfraut. 


öo^nenmeffer. 


2093*  ^oOnen  mit  ^t»feln*  SWan  nimmt  ^lier^u  Scgneibeboljnen  unb 
foc£)t  biefe  in  SBaffer  meieg.  SBägrenbbeffen  to^t  man  gefdl)älte,  in  USiertel  gefegnittene 
unb  bom  Kerni^auS  befreite  (ca.  3 5Teile  33ognen  unb  1 2ieil  ^pfel)  mit  SBaffer, 
3ucfer  unb  etma^  3it’^onenf(^ale  mcic^,  aber  nid^t  jum  3crfatten,  meil  fonft  ba§  ®e» 
müfe  unanfel^nlid^  mirb.  1 Söffel  SWei^I  ftf)tt)igt  man  in  33ratenfett,  rül^rt  e§  mit 
Söaffer  unb  etmaS  Sffig  flar,  fegmedt  ei  mit  Salj  ab  unb  fegüttet  eö  über  bie 
33ognen,  bie  man  bamit  buri^fo^en  lägt.  SllSbann  mifc^t  man  bie  ^pfel  famt  igrer 
Sauce,  ma§  jebo(^  niegt  ju  oiel  fein  barf,  barunter,  lägt  eS  jufammen  aufjiegen 
unb  rid^tet  fie  an. 

2094*  @<OuittOoOueu*  2)2an  jiegt  bie  IBol^nen  bon  beiben  Seiten  ab, 
fcgnigelt  fie  redl)t  fein  mit  einem  33ol)nenmeffer,  mäfegt  fie,  lägt  fie  auf  einem  Siebe 
abtrofjfen,  blandgiert  fie  20  SWinuten  in  fodgenbem  ifBaffer,  lägt  fie  mieber  abtropfen 
unb  bringt  fie  in  eine  Kafferolle,  in  ber  man  1—2  ©glöffel  fRinberfett  ober  SButter  jer» 
gegen  lieg.  9?un  beeft  man  ben  ilopf  feft  ju  unb  lägt  bie  SSognen  unter  öfterem 
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3raeig  S(eiW6ra5e  bann,  tut  einen 

eignen  fi,^  neue  geringe  uni,  SnÄTelJ"® 

uni,  Äer®|!ft'  «^6^ ®ie  35ognen  tnerben  blanchiert 
ober  3Jftnumeneffig,  ©ntj  uni,  *»feff«  ®%°f?  hna^ra  '“u“ä  SHtfiS. 

®nuce  mit  fe^t  wenig  in  Sutter  Säftetem  ^ 8«,  fo  UerbWt  mon  bie 

•&ut  man  feinen  Obfteffig  fo  füot^mrt«  ^ ^tegt  ettoaö  UiotWdn  borrm 

unb  nadg  ©efdgmacf  3udfet  ba^cu  9rra  Sffig,  ein  Stuef  3imt  4 5 

Mitter  unb  Wntie«ÄgI  '*8uen  fii^  apfetf^i?;':  auru^ 


(Smnttts  unb 
oOttCU*  ®ie  35ognen  merben 
in  gefaljenem  SBaffer  böllig 
weij  gefoegt  unb  bann  in  ftei» 

Senbe,  braune  33utter  getan,  in 

a^euTet. 

^oßnctt  mit 

5Wan  foegt  bie 

.!r  0^^“^äenem  SBaffer 
galb  meteg;  bereitet  eine  33e- 

unTr-Jr"  SiviebeZ 

unb  lagt  tn  btefer  bie  SBognen 
noeg  V*  (Stunbe  foegen. 

2098*  0(tüne  (SiOtuerts 

^UlgttCtt*  fUlan  nimmt  baju  bie 

©^mertbognenbefannten,  fegnei» 

bet  fie  reegt  gleicgmägig  naegbem 

®<ere<te,  ,„nit  biefe  wie  bie  grüne,, 

«utfter  speterfitie,  etoo«  ffeffer  unb  sinim  siffet  mei/er  ©2uÄ  ®““"' 


Sonnen  ober  Stfolenfefioten.  ’ 


!ir 

mirft  fie  ef«i«TsiYv  r bon  ben  33obnen  ^ ^ «unbegen 

ft  )te  einige  fWinuten  in  fodgenbes  9lVrffAy  cx  fie  in  2 — 3 @tüde 

eeM^nerllr  ÄÄt  etüg" 

fnn'nTn'n  Por  b^tri^t“  nfi 
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4S2 


(Srüne  ©emüfc,  iSurseln,  S^nüüon  uju). 


«in, «tun.  «ic^a«  minbileifc^  unb  Bebö.e.ue  ®c^™«ne. 

2100.  eoaOoOncn  o»ct  *“f unb  %ala^roei^^^ 

ISSS;  '™au"l.’“saii^Scübru„b  fetale  ®«uce  tut  9e«ac.te  f c «- 

Z ^baf  tb'“»  ’aui;eu®Stte  u“"  Wn  «ibt  »e.ucbten  Scbin.en,  u.u. 

flcren  ©pccf,  ©cf)rocingfoteIette^5  ufto.  baau.  2101.  ^ttffOot)ttCtt  II. 

®ie  großen  aiemtid)  reifen,  aber 

nod>  grünen  meieren  Corner  ber 
^uffbobne  blanchiert  man  in 
©atättjaffer  unb  enthäutet  fie. 
®ann  gibt  man  SSutter  in  eine 
gafferoHe,  bie  35ohnen  baau,  gießt 
I etttja?  gteifchbrühe  barauf  unb 
bünftet  fie  tuei^.  fl^un  ftäubt  man 
I tuenig  9Jieht  barauf,  fügt  eine 
^tife  iBfeffer  unb  1 Seetoffel  ge* 
hacEte  ^eterfiUe  baran,  fehrcen^t 
bie  25ohnen  gut  burch  unb  gibt 

, ..  — fie  auf. 

$ici^er  (StfuTter  Äot)lrabl. 


i‘* 


2103.  Sttttöe  MU 
vnOt  mit  »lättetOaJ^ec. 

fman  fchält  bie  Köpfchen,  f^uei* 
bet  fie  in  ©cheiben  unb  bampft 
fie  in  33uttcr  ober  SlinbSfett  n^eid)- 
Snbe§  ftreicht  mon  bie  iuugen 
SStätter  ab,  focht  fic  eine  SBeüc 
ftosirobi  „sranig  bet  fftüben*.  nimmt  fie  bann  auf  cm  ©ico 

auu,  mtrupieu.  ld,«dt  ao  'f  ™ 

“rnÄ t ÄL  ,e,«uB.e.  ® e,,. 

"4v?t;  Ä‘Ä,  f «t -ÄiÄ t -Tm  l. 
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®ie  gefchülten  unb  in  ©tuefe  aefdinittenen  ^nfUr, -»Fi;  w,  i. 

btü^)t,  abgegoffen  unb  in  ben  ^ffet  aetan  ninri  ^od)enbem  SBaffer  ge^ 

mit  gett  unb  »Jehl  feimig  ge2t  bat  ffiöbrpnS  ^letfchbrühe 

öut,  fluft^af  V®‘i“ruub  f " ^.T  ”“‘‘<8^06=  Sfu«(ra6i,  fc^ätt  fie 

®e*In  V.  ©tuube  in  @0^^  bereitet ’L  ““  ‘^reu 

bamit  bie  »efitcabi,  bebedt  fie  mit  ben  ®*eibcn  bln'hli' r Steifcbforce,  fünt 
einanbei-,  mit  ben  ©ecfeln  nach  oben  «eben- 

unb  ©cfjinFenfcheiben  belegte,  überaiefit  fie  ^ben  man  mit  ©peef* 

gut  äiiöebecft  langfam  bämpfen.  ©iSb  aar  Wrfil? 

an,  entfettet  bie  33rübe  berFnrfif  ftP  einer  tiefen  ©chüffel 

®u«ra,„u6,  unb  gielt  f tber  b^ 

iBücftchen.  ^ ^ Kohlrabi,  ^terau  gibt  man  ©chinfen  ober 

man  % ©tunbe  in  t?eÄlrT©ar^aff?^^  focSn  ^ba”  S?ohIrabi  rüßt 

:"  5“  StH'"'  “'S-;  ."Ä 

Seo7  u.'":  ®'““äe  gaffen : «ammef.  uub  Ätetetefsoici.S'^^ 

borncu  ©tiefe  unb’^Jebraü^fnut*”*"*^^^^  fTOdt'aJ'H  ■frfi''' 

©taibefn.  ®auu  fäBt  man  ben  Sarhri-^  tl,  s " ®aten  befinbticiien 

reibt  bie  fjafern  mit  ben  gingern  ?eirab  ^Baffer  u„b 

abgemofehen,  fchneibet  man  .9?inb§talg  unb  SBunermpI?'^^  nochmals  rein 

einer  ^afferoüe  eine  ^eitlana  fchmiüL  fnf^  o!.”  lägt  beibeS  in 

^eS  mit  fchnmrher  «ouitton  ^ob^r  ffiaffer  unb"e£l 

beerblatt  unb  eine  ^miebel  hinau  'unb  läßt  ib^  Jft  Sp  «or* 

-—3  ©tunben  langfam  mcich  fochen  ®ann  ^nimmt  .^^^^^^ottebecfel  bebeeft  in 

einem  ©iebe  abtropfen  unb  richSt  'ihn  auf  ei^r  LXn  'Irf  ^rT^' 

bie  einaelnen  ©tücfe  gleidbmägig  übereinanhpr  rp,>f  m ” @<huf|el  an,  inbem  man 

mit  einer  braunen  §af^eefauceVnb  Lfrä  tat  th^  mit^wü  ^>en  Sarbi 

genbermaßen  bereitet:  ©inen  SEaa  alte^^  gUpfSF.*”!^  man  fol* 

Scheiben  unb  biefe  in  längliche  Skreefe^  obpf  fchneibet  man  in  fingerbiefe 

mit  bet  Meffctfpije  einen  SinfcBnitl  BtoW  bjTrnnt 

I*  ‘ ■!!";"  ‘"®  ®“‘  äTOäfferte«  SfinbLoct  in  ffiiffe?  mi  ““«•  8!un 

Idineibet  eä  tn  Heine  ©«de  unb  teqt  biefe  redit  fieln  auftocBen, 

5um  Carbi  Me  ÜBrise  ©auce  in  eine®  @aIiciet?‘cHm  ] ‘n  ®on  giBt 

einer  ©dhüffel  für  10  ißerfonen  auSreießen.  eftra.  4—6  ©tauben  mürben  au 
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2108.  »lumenloW.  J'"  ®‘“§CLr”«6? tn  “abt^ant 

rieincn  SStättern,  5^t  bie  §aut  öorftd^  g . giofen  forgfättig  unterfucf)cn, 

muß  aber  bie  biefem  ©tunbe  Iäf(t  man  t^n  mit  bcm  ©tici 

bafe  leine  9iaupc  barm  bletbt  b«fem  ©runoe  laßi 

nach  oben  1 ©tunbe  m H nacbbem  er  iung  ift,  V2— 1 <Stunbe 

StoI)t  in  SBaffer  mit  ©als,  bi§  er  meicf)  ift,  ^ , ..T  r ®urc^fc^tag  unb 

erforbert,  tegt  i^n  5um  mtvopfen  Z\%Za  au^ 

rietet  ibn,  bie  ©tiete  nac^  tnnen,  nSrt  ein  ©tücf  SButter 

etwa§  SBIurnenlofitmafier  bie  übrige  in 

„nb  gettebine  ä«uälatnu|  bann  ubetfuUl  ben  So«  @auciäd,en,  go- 

i:i\e!%ürn«r:t"gib.“i^änÄ  boMte  fb.e.aunge  ba,u. 

’bt .f  r/  ra/'tau|“Soeut  i«n 

etefÄ"ärgeo®^“a  Vt  ÄhertafNe*  IS  oS“sJoo‘^." 

ÄÄb“«  ÄeÄofÄ^^  5-e-  ®ao. 

nitur  ift  biefelbe  mie  im  üorigen  atejept. 

fut)tt  Jie,  tvnLJXttlr  becft  ba§  ©eföB  5U  unb  läßt  fie  unter  ßaufigem 

g.f  arsÄ"  £ XÄ”— *«■  ..«■■ 

gebämpfte  Stauben  ober  §üßner. 

s^Äb;fbtÄ 

©cbüffcl  Qti  utib  übctgic^t  jic  uxitbc  i / Onffpf  Wpftf  6 ßibottct  bcnx@cift 

. I"tt  ; SU  ®,«oum  tüfitt  unb  na,«  unb  ua4  m.  te.nem  S»i  “ |'X  „o™n 

einen  «alben  3»xone,  1 üätife  «.e.6en  iPMf  Voige  «S  f kt  unb  mit 

SrSZ^u^;u“;y«™®Tauu?  ?te^;*  tu  li,titaibe«u. 

9119  WiiittCttloM  auf  italicntf *e  «man  neßme  rec^t  fi^öne;  fefte 

toeiße  SBtumenfoßtföpfe,  lalfe  öa«ä  ««b  i ^Soffer  ben  ©att 

!r»ÄTÄlÄ»^^ 

;; J:rÄ“  tx  t"«s  -ysr  "■ 

^eiß  mit  geriebenem  SJäfe  unb  Bitronenöiertetn  basu.  SBetlage.  S^otel 
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bereuet  man  eine  «oaünbifc«e  ©auce  Ime  fum  ‘f‘-  «ioraui 

ffllumenro«(6tii«e,  legt  ben  gonten  StuTOutobt  Oertängert  fie  mit  bei 

einanbet  auf  bie  ®<«üffet,  inbem  man  ibn  *“ä4en  bit«t  neben, 

et  rec«t  trotten  ift,  übergiegt  fie  S bet  boMah  in  ^Boffet  no«m,  bomit 

5er..gf,etinng  tagt,  f„  bu«  er  an  Btnsfet  SS. 


»iumento«(*mi®J!o™'"(*®*  ‘''"St  ben  in  ©atsmaffec  abgeloibten 

giejt  i|n  mit  oinet  bitter©»"^  “ "If  (m  ““x'  “"l  unb  übe'" 

1-  Teelöffel  SKaggitüürge  V l 9 Q 'fv  bereitet:  20  o S3utter 

mit  ©atä  unb  MuSIatnk  gemtof'mit  2"S  »-f  bem  Seuer  a'ig®  ü«  ' 

e.n  roenig  oerbünnt.  Sut  man  "?  ‘i«'"*  Stumentobiroaffer 

brad^t,  fo  beftreut  man  fie  mit  opripf^a  t~  Ü^cu^maßig  auf  ben  33fumenfofif  oe- 
^eb^butter,  ftettt  fie  auf  einem  ©reifuf  ifTfrk 

adfen.  «öeifage;  6roquette§  Oon  ^afbffetfc^.  ^»^atroi^re  unb  läßt  eine  ^ufte 


in  >oc«enbem*,^?/m,fff,/‘f^®“^^™  *®afn*’‘-"n*  “‘'L'®*'"  “"*>  9eroafe«cn,  Brü«e  i«n 
bet  bittere  ®ef<«4<f"entfe?nt  m.rb  brt*  ^^1"®''!'  '»»em  Süäffer,  baS 

Soffel  SKeßl  barüber,  bünfte  bie§  unfpr  fifn«  Sminuten  barin,  ftreue  einen 

Pfeffer,  fülle  mit  ^^leifcbbrube  auf  ohpr  m'l  c^r^-^1*”  Umrül^ren,  mürje  mit  ©al» 
foc^en.  QttoaS  faurer  0?a^m  ift  gut  baran.  ^ Söaffer  unb  laffe  auf- 


bie  »tätterfHete®a1,fÄ"t;  me'«relr®Jte"’gemS2'k‘?-™  T"  “"b 

•tunbe  erforberTi«®  ^ bi? et"«e?l£ 

^n  burc^  ein  ©ieb.  ipierauf  feßmißt  mm  2&LtV  *««« 

m «Butter  ober  »ouilTonfett,  tut  ein  paar  Söffei  wür^  f^^ngeHdte  ^miebel 
bilde  braten,  rüßrt  ben  ©pinat  bamit  h 1 einige  %ugen- 
tut  ba§  nötige  ©afj  baju  unb  läßt  ihn  no*  fu^rS^  -f ^ieifd^brüße, 

50^  anricßten  taffen,  man  garniert  ibn  mit  I ^ beliebig 

"*!;^^"ieietteö,  ©eßeiern,  berforenen  ßiern  a'  ober  Sammlotefette/ 

ISün"  mralÄS“ÄÄ^^^^^^  SfÄ^' 

ioffetn.  "'sJalt-  Älj'lÄu'rÄ^  ^*tt'6e®r»fiir  »e?m??fttb 


486 


®rünc  @cmü[e,  Sßurjeln,  !ilnotIcn  ufro. 


t)on  bcn  anbeten  bie  Stiele  abftteifl.  SUäbann  roitb  et  9««»^«"'  l'Ä* '»ut?« 
ein  Sieb  änm  Slbltopfen  gebtocijt,  fein  gelmegl  unb 

in  hpt  man  eine  aefiocfte  Rroiebel  bünftete,  unb  einer  ^rife  aJZuSfatblute  öoUenbö 

meid)  gebörnpft,  mit  einer  Ileinen  3Hepticf)tt)i&c  gebunben.  3«  ^em  mn^ 

barte  lier,  i^n  Viertel  gefcbnitten,  ober  ©e^eier,  gebampTteä  9iinbflei)d)  ober  g^outaie 

bon  ^öfetfteifcb. 

2119  (Stoittatctfcmc»  9'Jadbbcm  ber  ©pinat  mic  oben  blandbiert  imb  fein 
geioiegtift  beratet  man  eine  9«ebl)cbtt)ibe  unb  bringt  in  biefelbe,  bur^  ein 
aeftrilen  ben  ©pinat,  ber  auf  bem  geuer  unter  fortmabrenbem  9tubrcn  beiB  er- 
faS  JiitrÄenb  man  nad,  unb  nad)  fo  biet  beiße  2JUtcb  ;^tnäu  gießt,  tbie  ber 
©pinat  annimmt,  ohne  flüffig  äu  uierben.  Tlan  mürst  ibynit  ©atj, 
unb  etma§  9Jiu§!atblüte  unb  legiert  ibn  mit  (Sibottern.  9Kan  garniert  bie  ©d)  f) 

2120,  flcöacfettcr 

©pinat.  S^acbbem  1 I ©pinat  gemafcben, 
btan^iert,  in  ©alstbaffcr  toeicb  ge!od)t 
unb  fein  gebadt  ift,  toirb  er  mit  6 Söffet 
geriebenem  ffiei^brot  gemifd)t,  ebenfo  mit 
4 äerquirtten  eibottern,  100  g gereinigten 
SEorintben,  1 (Sßlöffel  geftogenen  Buder,  eine 
ißrife  geftoßenen  ^ngioer  unb  1 fßrife  ge- 
riebene fKugtatnug.  hierauf  formt  man 
obate,  flacbe  tSröteben,  bie  man  mit  ge- 
riebener ©emmcl  beftreut  unb  in  ©^nialj 

au^bödt. 

2121.  ©^)inat  auf  ©<!^toei5cr 

©pinat  btand)iert  man,  brüdt  ipn 
au§,  butii  i^tt  bämpft  ibn  bann  mit 
SSutter,  ©alä,  f^teifebbrübe  unb  etma§  3D*ht§- 
fatnuß  bid  ein.  ^nbeffen  toeiebt  man 
©emmet  in  3D?itd),  brüdt  fie  gut  aug,  fügt 
fic  ju  bem  ©pinat,  ebenfo  2 gange  @ier 
unb  2 ©Otter,  berrübtt  bieg  atteg  auf  bem 

«teuer  läßt  eg  bann  auglübten  unb,  naebbem  man  bcn  ©ebnee  ber  (5i^  biuautut, 
Siat  man^atleg  in  eine  gut  gebutterte  gorm  unb  bädt  ben  ©pinat  V*  ©tunben  bet 
mäßiger  §ißc.  (Sine  33edbamelfauce  mirb  bagu  gereicht. 

2122  @bittats^lö6e.  500  g ©pinat  bertieft  man,  foebt  ibn  unb  gießt  ißn 
mit  frifebem  2Bajjcr  auf.  f«acbbcm  er  gebadt  unb  bureb  ein 

ciibt  man  100  ^ geriebene  ©emmel,  100^  93utter  in  eine  ÄafieroIIe,  i^ßt  ^ 
©cmmel  röften,  fügt  ben  ©pinat  bagu,  fcbluißt  ibn  bur^  gibt  ibn  ^^nn  in  eine 

rietene  Sermet  baju  Maefibem  atleS  gemifebt,  fotmt  man  Sm^  batauä,  b.e  man 
entmeber  in  ©atgmaffer  !pcbt  ober  paniert  unb  in  gett  badt. 

2123  Sbinat  au1  ovicntaiu^c  5Racbbcm  ber  ©pinat  mic  in  frübe- 

ten  giummern  in  ©algmaffer  meid)  gefoebt  unb  fein 

einer  S?afferotIe  gergeben,  bünftet  barin  eine  gebadte  Bmiebet,  roßet  etmug  9)?cbi 


mit  ©emmctcroutong  unb  ©d)infen 


SfUefenfplnat  (»troTIat)). 


©tüne  ©eniufe,  SSurgeln,  StiiüUen  u|iu. 


33rübe  mit  bem  ©pinatmaffer,  mürgt  fie  mit  Ruder  ©af» 
unb  laßt  barm  ben  ©pinat,  gut  berrübrt,  aötlig  gar  fodien  2J?an  onmip'rf  Sp* 
©pinat  mit  barten  (giern  ober  mit  ©piegeteiern.  ^ 

- Tlan  bereitet  bünne  (gierfueben  ftrPtrf,f 

betaut  aeloditen  Sfinat  fingetbitf  unb  raidelt  bie  eiettud,eu  mit  ibtec  Imuuu  ,i 

fommen.  ®ann  lut  man  fie  in  eine  SKetjtipeifenfatm,  luetcfie  »ortet  m?t 

«pr^m  auggeitri^en  mirb.  ©iefe  fßtinfen  übergießt  man  mit  fotgenber  ©auce  nach 
-ßerbaltnig  ber  Cluantität  ober  ber  ©röße  beg  ‘^adciefrfiirr?  ♦ i/  / «i  + cn  t.  ^ 

r::  te“f:5."rVi„eV<u=  r ä:- 

bie  fegrrau^  ur,"*:i„te%S  ut^'Ä  '.7“®t,S 

baden.  Seim  2tnrid)ten  mirb  ein  foId)er  ©pinat  nur  mit  breldiq  ae/efinSe^ 
in  Sutter  gerößeteten  ©emmctcroutong  garniert.  ^ ^ |d)nittenen, 

?^25.  !Kan  fd)neibet  bie 

Kobtiopfe  nach  ^rfßitigung  ber  äußeren  grünen  Slätter 

in  oier  ©eite,  entfernt  bie  ©trünfe,  müfd)t  ibn  unb 
btand)iert  ibn  etma  10  9}?inuten  in  Söaffer  unb  ©ntg. 

©ann  gießt  man  ibn  ab,  febneibet  ibn  ein  paarmat 

fetter  Rammet- 

ober  fßinbgbrübe  unb  bem  nötigen  ©ntg  meieß,  tut 
etmag  2Beiß-  ober  Sraunmebt  bagu,  täßt  ben  ':^obt 

nebft  geftoßenem  fßfeffer  unb  SD^ugfatnuß  gut  burdi-  . 

tod)en  unb  gibt  ibn  mit  abgefebätten  unb  in  ÜBaffer 
mit  ©atg  abgefodbten  ^artoffetn  auf. 

©trflng  „Non  plus  ultra“. 

f;  . f cbätiMiftcr  «Sirfingfoftr.  9?acbbem  ber  SJobt  gerteitt  bn»  Sp« 

©atgmaffer  btanebiert  ift,  übergießt  n?an  ißn  mU 

et?’ tut  feinge^adte  sSieOeltt' sutt  ob?»  tut' 

am  it,n  mit  gleifcbbtutte,  büuflet  i^u  meic^  ftSt  etmüi'  S ou  S r«6.  ?' 
uuier  Ura^erfi^meuten  uoef,  turje  3.it  tod,en  iWau  uomim  Tb  ? mit  «rutiSL? 
ober  gibt  baju  getackten  Sebiuteu,  ;&ammer(oteIette»,  |i„b-  unb  $om4ef6tätm  ' ^ 

meuen  ^übu?»^  in  S?£i,e  ?»? 'eZi 

gw" t'Sg? l^fe^'sSobT  gTeg Jä?»  ’luT ' 

c t.  ^ «Sirfittgfoöl  tttit  tHeiö,  auf  UaUentftfte  2tr*  ©ebr 

febmedenb  ift  fotgenbe  Sereitunggmeife:  fßZan  quittt  fReig  in  Sut^r  ©atg  u 

auä  blaucbiett  unb  [üblt  botbierteu  ®itfiua(»b(,  ben  1„  baüfgüt  aulbrMt 

taßt  man  m einer  Äafferotte  Sutter  fteiqen  fdiuttet  in  hipfpffiP  s»« 

SReö  unb  ben  Sfobf,  gieSt  Sieifcbbtübeln'u'nb  6 i(m  ’ eböt  n bSnF?u'°‘”'u; 

eine  ißrife  ffeffet  unb  tmniertel  Minbfteifct,  buau.  ’ ® ^ bumpfen,  gibt 


438  ®etnüfe,  Sßutäelti,  KnoUen  ufro.  


2129  @üftev  SBiuHttflfoftt,  SEJJan  bärnpft  ben  tote  tn  5Rr.  2126,  unb 
fügt  bann  ein  ©tücf  ftifc^e  SButter,  2 (Sßlöffet  Buefer  unb  1 ^rife  2JlugfatnuB  t|in.äu. 

IDaju  gebratene  Seber. 

2130,  mit  ®itnen, 

Stummer  bereitet,  nur  tiermif^t  man  i^n  mit  grünen  SBirnen,  ' 

fialbiert  unb  mit  ettoa§  Sßaffer,  Steife  unb  etnem  ©laSci^en  2Beiu 

toeid)  loc^t.  ^ierju  33rattourft  ober  gleifii^roulaben. 

2131,  «BitUttdeoOl  mit  einet  ^avcc  unt>  öetäuiftettet  (^mmeinö* 

6tuft  auA  ÖOÖtootb  gennnnt,  ®ie  ^Öpfc  be§  SBirfingtot)!^,  toeld^e  titerju  ge» 

nommen  werben,  müffen  nict)t  ju  groB,  aber  boc^  berb  fein  unb  fd)ön  gel^b  ouSfeBen. 

SDtan  fdbneibet  ben  ^o^I  in  SSiertel  unb  töft  ben  §auf3tftrun!  ^)ttanä;  focf)t 

’ in  @at§toaffer,  toel(^e§  man  abgiegt  unb 

fcBtoemmt  i^n  bann  mit  fr^c^et^Söaner  ab, 

^^oben”mit  bünnen  0^ 

i^inger  bid 

©emüfefc^üfici  mu  gaijenceetnfoe.  mit  fjarce  beftri(i^en.  SJtan  legt  bann  toieber 

eine  ©cf)ict)t  ^of)t  unb  ©cBtoeinSbruit 

binäu,  bie  in  ben  3toifcf)enräumen  mit  f^arce  au§geftrict)en  toirb,  unb  bamit  fä^rt 
man  fort,  bi§  bie  ^afferoffe  ooff  ift.  ®ann  giegt  man  eine  toeiBe,  e^tra  oerfertigte 
(Sauce  barauf,  fo  biet  ber  eingelegte  annimmt;  beeft  bie  Äafferottc  tooBI  unb 
fefet  fie  in  eine  beiBe  Stö^re,  too  fie  bei  nict)t  ju  übermäBiger  2 ©tunben  ftefien 
bleiben  muB-  i^un  löft  man  mit  einem  SDteffer  bie  f^arce  bon  ben  ©eiten  ber  ^afferoUe 
unb  ftürat  ben  -^n^alt  auf  eine  baju  fjaffenbe  ©c^üffel;  naä)  bem  Umftu^en  gieBt 
man  noeb  cttoa§  ©auce  ^inau.  ®iefe  ©auce  toirb  foIgenbermaBen  bereitet:  9«an  roftet 
nacb  SBerBältnB  be§  Äo^B  3 eBIöffcI  boU  toeiBcn  2«ef)t§  in  Sutter,  tut  einige  fleinge^ 
febnittene  Btoiebeln,  bie  in  bem  3Dlet)le  ettoaS  fct)moren  müffen,  Bmau;  bann  fuUt 
man  biefeS  mit  xeä)t  Iräftiger  SBouitton  bon  fJIeifcBejtratt  unb  ajtaggitoürae  ouf  baB 
e§  nicht  au  bünn  toirb  unb  falat  fie.  ®ttoa§  geftoBenen  Pfeffer,  ^ngtoer  unb  aJiu0- 
fatnuB  fügt  man  hinau;  lüBt  c§  einigemal  auffodf)cn  unb  gieBt  fic  an  ben  tohi. 


/fr  5-^ 


©emüfefc^üflcl  mit  So^enccelnfaB. 


2132,  «ßitfingloot  in  Ototten  (Poupiettes).  Siuj.ben  in  Sierkl  ge. 
febnittenen  ÄohHöbfen  fct)neibet  man  bie  ©trünfe  heraus,  hoch  fo,  baB  bte  f 
j^ufammenbatten.  ®en  SToht  blanchiert  man,  löBt  ihn  abtropfen  unb  formt  jebeS  ©tuet 
»nit  beröanb  au  einer  längtiihen  fRoüe  (man  nennt  biefe  fRoIIen  ^poupietteS)  Jiefe  leg 
man  bi(ht  nebeneinanber  in  eine  ÄafferoUc,,  beftreut  fie  mit  ©ata  unb  Pfeffer,  gieBt 
fo  biet  fette  SBouitton  barüber,  baB  i>er  SJoht  babon  bebeeft  ift,  fügt  nodh  eine  mit 
Steilen ' gefbiette  Btoicbet  hiu8u  unb  töBt  ihn  gut  augebedt  auf  getinbem  geuer  tang- 
fam  toeich  unb  Jura  etnJo^en.  SSeim  StnriÄten  nimmt  man  ben  Soht  einaetn  heraus, 
richtet,  ihn  auf  einer  runben  ©chüffet  an,  garniert  ihn  mit  gtaciertem  ^ammetJarrec, 


I i 


I 


(5?rüne  65emüfe,  SBuraeln,  finoCen  ufro.  4gg 

ESrsÄÄ^ 

auf  «»«««*«•••)  3W“te„: 

1 hg  ©chmata.  ®ie  SBirfingJohtföbfe  toerben  ie'norb^^'  l^^ßfeffer, 

ber  öuBeren  33tätter  in  Hälften  ober  ißierter^Qf»ffft.^ff?  ^ ®roBe,  noch  Sefeitigung 
befreit,  getoafdhen  unb  10  SÄinuten  in  fiehpnhotl!^  Sröbften  ©trünfen 

SBaffer  abgefühtt,  bas  SBaffer  aboetayn  ©ülatoaffer  btanchiert,  in  fattem 

man  fie  im  Reffet  unf  übeLieft  fH  ^ann  fchichtet 

toorbener  gteifchbrühe,  fügt  linbernierentorn  SDtehtfehtoihe  feimig  ge- 

unb  gJöfetfteifch.  ’ ubgeJofhten  gefchnittenen  Kartoffeln.  ®aau  diinl 


©emüfeu  unb  Äawoffelfoc^er. 


«ontpottu  unb  ©emüfeteOer. 


<5«c  Ä®Ä  ™U  lÄUfe  'ä  .f 

unb  ftötlflen  SRippen  be?«it'  to“4en  t 

äBuffee  geftanben,  WSt  In  baftefte  Ib 

arob  geftoeenen  Summet  bei.  futebt  Ti  « 

febnittene  Sattoffetn  baruntcr  gecült.  lueu^e-  tn  ©nlälnnffet  getm^tc,  jet- 

Ä^ÄbtSre  r gÄ?  I il 

Kartoffetn  barunter  bie'  ben  Kofit^nff/fl?'  3«der  hinein,  reibt  3 l rohe 

|t^  L mnn  bn,n 

tu5I(ö),f?J*bie  *ta6«M**gtü^n%te  9«een  ffiitfing. 

eula.  ®i„b  U,.C  nnf  eiu;m““ÄS'S‘rbg:Ibttr  ^ 


©ria.e  (Semüfc,  aSuräcln,  Stnoüen  u^m. 

teineä  Sud,  3-4  «lättet  übe«^  ÄST- 

^feffet  unb  legt  mitten  auf  ba§  ^berite  ^latt  eine  T g , ^ ©eiten 

(atce,  bis  man  mit  mit  ““«Serom  bat  unb  Wtagt  bte 

über,  fo  bab  bie  garte  fcft  eingcftb  j.  ^ ©bedidteiben  auSgetegte  Äaiierolle, 

man  Ile  bid,t  nebeneinanber  in  eine  mit  bannen  ©bed[^  J,  ^ 

fie  mit  Sauce,  ber  man  etma§  SKaggiroutäe  jufugen  fann. 

2137,  (Jarcicrtci;  «ßcifeto^ji  wirb  cbenfo  bereitet  roie  farciertcr  2ßu- 
fingfot)!. 

2138.  «ntutlldiet  «seiBloPi  ©"'unten  unb  ftäclften  iRiWen  befreit,  roer- 

ben  in  §ätften  unb  SSiertel  jerfii^nitten,  unb 
mit  !od)enbem  SBafier  gebrüfit;  nad)bem  bet 

10  gJUnuten  in  i)eiBem  SBaffer  ge* 
ftanben,  gieftt  man  ba§  testete  ab,  giegt 
iräftige  gteifd)brü^e,  burc^  9Jte^tfc^ttn^e 
feimig  gemorben,  unb  Sd^malj  ober  33utter 
t)inäu  unb  miid)t  no(^  65  g grob  geftoßencn 
Kümmel  bei.  ^ierju  pa&t  fRippefpeer. 


.^4 




Erfurter  Otolcn^  unb  SptofJenfobL 


2139.  ®cJ>äitt^fted  *ßcifelraut 
auf  »eöetaner » ^rt.  SRan  ]c|neibet 
fialb  2ßeiß*  ^alb  fRotfraut  moglit^ft  fein, 
mad)t  bann  2Baffet  mit  etma§  aSutter 
fodbenb,  bämpft  ba§  ^aut,  gut  äugebedt, 
beinabe  meic^  barin,  fügt  hierauf 
ier)d)nittene  iSpfel,  einige  Söffet 
etma§  Satj  unb  Sndet  tiinju,  unb  bunftet 
alle§  noch  fo  lange,  biö  bie  ^pfet  böHtg  jex* 

loä)t  finb. 


unb  gef^ötten  Äaftanien  nebft  Keinen  SBratmürftd^en  garniert  mir 

(dcftittter)  9Ran  fann  ben  aSeigtofit  and) 

mie  ben  äüirfinflabt  fütten  unb  bann  mit  |eiä 

ge)trid)ene  fjorm  bringen  unb  roie  in  SRx.  2136  meiter  fertig  bereuen 

2142  Äraut  mit  Pr  8 |erfonen 

250  g fltteii  Specf  in  feine  Söürfet,  bratet  i^n  langfam,  mifd)t  3-4  Söffet  9Rebl 


I I 


I 


©rüne  ©einüfe,  ©uracln,  finoüen  ufro. 


491 


mXn  f-T  sSloÄ'  in  Se 

^obett  unb  ly,  l ^artoffetn  npfrfirin-  n«s  Saben  gefc^iuttcn  ober  ge» 

tut  man  in  eA.  „ Ä gefd,nilten.  »ie  (e0leee,i 

Wiest  ben  Sobf  miTSm  Äfenben  Seit  unb  (Ifit^La'« 
toffeln  unb  Sio^l  tveidb  unb  aac  finh  imh  StP  ^ "f.  ^ fod^en,  bi§ 

Sratmurft  in  SBier  gebärapf^t.  ^ eingeaagen  ift.  ©ierju  gibt  man 

(für  8 “■>"  i»o«aSI 

fdjnelbet  i^n  fein.  ®an“lodit  mäS  fe„  Sltn^’^  “"*> 

mit  2öa|'fer  meid^,  gießt  bie§  ab  füat  125  t?  emaillierten  ®af)eroüe 

topfe  SBaffer  binsu  läßt  ifm  ®ö4  unb  ein  paar  Staffen» 

ete®(a4fflatmeim 

«eld,  (a^en.  «un  ftäubfman  ei"  meu^g  I rsmeb  6?nt 

Seuer  gut  burc^febmoren.  ®er  fo  bprpiM^  l - getinbem 

unb  fann  e^er  ein  menig  hart  at§  su  meid)  fein”^—  ©efebmaef  haben 

man  ben  9?otfobt  nur  fauer  unS  s..  onberen  ^rt  bereitet 

ihn  mit  <3d}tvein§loteIette§  (SauciSdien  ober%r^tH,^^  ^^ummet  baju.  2Ran  garniert 

®.ünfe*  ober  Entenbraten,  auch  »boht  äu  «ierfii^ien  Ä'"? ^)üfen*, 
garnieren,  bie  man  gefchätt,  in  öätften  Sninln  . l ^^Pfetn 

in  2öein  mit  ^udfer  gar  gebünftet  |at  ^ bon  ben  Äernhaufern  befreit  unt> 

«ottrauftotf  me?bÄ"'|,'"„f |.'f,  S"  uSefen"  Irfi"  ™ «"6" 

geftriibene  gorm  gefdjii^tet,  batauf  tegf  ™ , Zl  " n T‘  ®“‘‘“ 

^ngmer,  ©atj  unb  iBfeffer  beteat  p§  mit  mit  tReugemürs, 

ameite  ®ätfteSraut  Sr  bereite?  eTn  l?u?et"u/r  ®“““'  We 
geriebener  Semmet,  1 ißrife  aRuöfatbmtp  . ^ ober  guter  2Ritd), 
'-Sratenjug  unb  überqießt  bomit  ba?  @rmtf  fi  r 3b<^er,  Satj  unb  fröftigem 

Me  ©p’dfe  3 ©tunb?“^??"??  m?st,™  e‘i,e  gfe^lum'lar'f'“»"^'" 
in  ber  gotm  an,  um  bie  man  eine  Seroitte  tegt.^  ^ ^ ^ 

©trunt  utfbie  Äliä^efuSr '"f f«"‘  Mn 

iButter  unb  SBaffer  auSgeauanemm  Seif  m l t 'L  """If"?'  “'rmifi^t  eä  mit  in 

«0j7  gereinigten  »orintben,  2 Söffet  Boa  Puder  1 SeitöiM  K '•  '“'8'"  bitteren, 
unb  geröfteter  ©emmet,  füllt  bie  out  opmtfrfifp  9Ru§fatnu& 

brünnti^eö  gtatte»  ütnfeben  ,n  geben.  ®er  gabfn  mlrf  S 

Man^iert  eä  nt^  rj!jtä'*unb**fä6t^b*ai*  »"fefobfa'u'fm'  ®a" 
in  2BürfeIn,  aerrögt  ihn  in  einer  Äafferoüc  unb  röftet  Wpfi^ 

äu,  murat  bie  ©auce  mit  ißfeffer,  ©afii  unb  1 Eßfnffp?^  ^ SBaffer 

barin  mei,  bümpfen,  Mbef 'Ät  mt\?rge|csf,^ÄtS.  rn^S^lfd^g??^ 


^02  ©tüne  ©ctnüfe,  SBurseln,  ^notten  uftt.  

imb  mifd)t  fie,  hjenn  fte  gar  finb,  unter  baS  Staut,  läßt  9^  iMQzbzdt 

•/a  ©tunbe  äufammen  bötnpfen  unb  garniert  ba§  ©emufe  nut  ©auciSci^en. 

Q1J.7  fratti^öftfAed  atottraut,  ^Kan  bereitet  bie  auggefüHten 

Sööfc  tJor  wie  in  S'ir.  2145,  btanc^iert  fie,  lü^tt  fic  unb  füfft  Jie  mtt  folgenb^ 

•alle  fVieif^ui^te«/  üorrötiö  l^at,  lann  man  ontoenben  unb  öermif(iben,  wi 

•BUb  ^ ©eflügel,  9^inb^  Salb^  unb  ©ct)Weinefteif(b,  befonberä  mageren  gelochten 
©cbiilen,  barunter  gUnbermarf,  fein  ge^adte  Srüffetn  ober  ©^antpignong,  gjeterj 
iilie  Snobtaud)  in  2KiIcb  ober  Bein  eingeloeic^teS  BeiBbrot,  ©atj,  ^Pfeffer,  ^uf 
b*  SMra  fegt  Ln  SBeietrnutblätteb,  binbet  |ie  unb  legt  Me  »öpfe  nebeue.nanber 
tn  phtc  Sofferotte  in  bet  fic,  mit  gIcifd)brüBe  übergoffen,  bünften  muffen,  bt»  fxe 
qar  finb  ^nawifd^en  ttopft  man  ©Reiben  Oon  Salbfleifd)  ober  fRinberfüet,  bünftet 

üe  in  SButti,  bef?äubt  fie  mit  giegt  gteifcbbrüfie  an, 

©alä  unb  3wiebeifc^eiben  Wür5t,  tagt  cS  meicb  fd)morcn,  tut  c§  bann  ^ S^ffe- 
totte  über  Staut,  täßt  e§  noc^  mit  bemfetben  bamf)fen  unb  richtet  beibe§  äu- 

fammen  red)t  fd)ön  auf  ber  ©d)üffet  georbnet  an,  burd)  bie  ubergoffene  lutä  ein- 
gcfocbte  SSrüBc  gtaciert  unb  mit  ©emmetcrouton§  garniert. 

01J.Ö  $>ttikuif<!6ev  atotfoftl.  ^3)er  10  2Äinuten  in  fiebenbcm  Baffer  blan- 

-148»  X.ttam>C9  cf)ierte,  gehobelte  So^t  tvitb  jum  «Ibtrofjfen 

auf  ein  ©icb  gebracht  (2:öf)fe  mit  ©infaB), 
fobann  fc^üttet  man  ba§  Staut  in  eine 
SafferbEe  mit  jertaffenem  ©damals,  fügt 
§erf(^nittene  faure  iäbfet  unb  wenig  3uder 
^nbe§  man 

SafferoEe  würflig  gefd^nittenen  ©ped  mit 
fein  gebadter  3 wiebet  unb  §erfcbnittenem 
fßinbfleifdb,  miÄt  biefe§  unter  ba§  Staut, 
gießt  gteifdibrübe  an,  fügt  etwa§  ^Pfeffer 
* . _ , ay  unb  läßt  eS  gar  bömfjfcn. 

Erfurter  blutrote^  Salattraut.  o”-  *’"*P*'  » ti 

21 4Q  ^rauttoubb ittfi»  8 ©ibotter  werben  in  ©atswaffer  mit  125  g 3w<^er, 
etwas  ©als,  V*  I biclem  fauren  fRabm,  einem  ©ufjfjcnteEer  ooE  fein  gef^nittenem  in 
«uttcr  weicb  gebömfjftcm  Staut,  Oerrübrt  125  g Beisenmebt  unb  äuIcBt  ber  ©^nee 
ber  ©ict  basu  getan.  ®iefc  gjtaffe  gießt  man  in  eine  mit  Sutter  oeftricbene  auS- 
flcfiebtc  ^ubbingfotm  unb  lößt  fie  im  Bafferbabe  1 ©tunbe  ^en.  Seim  ^nricbtcn 
übergießt  man  ben  gjubbing  mit  Sutterfaucc  ober  gibt  eine  fRabmfauce  baju. 

2150.  ©auertraut,  au*  ©aucttobl  öenaimt.  2Ran  nebme  Jauerlraut, 

fo  oici  man  braucht,  unb  re^ne  auf  1 leg  ©auerfraut  100  g ©(bWMiwfdbmala,  laßt 
tcötereS  äcrgebcn,  febneibet  1 3»oiebct  gans  fein  ju  bem  aergangenen  ©cbmalä,  taffe  cS 
fdbwiüen  fügt  einen  5tf)fet  bi«5^  ©auerfraut,  baS  man  erft  mit 

fodbenbem  Baffer  auf  einem  ©icbe  übergießt,  mit  lattem  Baffer  fübtt  unb  ab» 
tropfen  täßt,  2 ©tunben  barin  bünften.  ^ßann  ftöubt  man  SWebt,  etwoS  Pfeffer  un 
eine  Stife  3uder  baju.  ©obann  richtet  man  eS  mit  gcröuchcttcm  ©^weinefleifch, 
©dbwSnSlotctctteS,  Sratwurft  ober  anberet  frifdbet  Burft,  audb  mit  gafan,  ^afen 

ober  fftebbubn  an. 

« 

2151.  ««tterttau*.  fle»ämWt.  ®oä  ®uu«Itaut  b« 

ob  “"b  'b  »“ti"  ®ti|<ni><S.  Vi  ®6Iuff'<  SKebl 
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bämpfl  men"g*  nfll"  V?  ®°'bbotfec  apfel, 

bermifcbt  barunter  ©änfefett  ober  ©dcWeinefrfmmra  [“9f  obgebrubteS  ©auerfraut  ju, 

fobt  benube  man  febr  gut  gtafierte  Socüocfrftfrro  ar>  bamit  burch.  3“  ©auer» 

Sarpfen.  ^ 0W|ierte  ftocbgefchirre.  2ßan  gibt  bieS  Sraut  äu  potnifchem 

2153.  ®«uertoSl  ertfen.  (»üt  ».««(ä^en.)  üTuf  loo  / 

©emufe  reebnet  man  25  kg  ©rbfen  unb 
20  kg  ©auerfobt,  1 kg  3wiebetn,  1 kg  SKebt, 

Lr^  ^ Seetöffet  SüL 

\ ©auerfobt  wirb  mit 

foebenbem  Baffer  gebrüht,  baS  Baffer  ab- 

getaf^n  unb  ber  Sobt  atsbann  mit  ©cbmata 
unb  ©atä  Weich  gebünftet,  ©pedbrübe  bin- 
äugego^en  unb  ift  ber  Sobt  weich,  fo  wirb 
er  bur^  eine  SKebtf^wibe  gebunben  unter 
^ingufugung  Pon  fein  gewiegten  3wiebeln 

Sümmet.  (Statt  ber 
JJdebtfchWibe  fann  man  auch  20  rohe  oe- 

nebene  Sartoffetn  an  ben  Sobt  auf  100  t 
©emufe  nehmen,  ^n  ben  ©peifenapf  gibt 
man  je  äur  |iätfte  ©rbfenbrei  unb  ©auer- 
fobt, barauf  baS  gteifch. 

mich  mit  »if I».  ein  ^ed,t  ober  Sanbec 

Lb  L»mi  ?.?  f“*  “"f  «täten  IfreU 

n^D  jerpfludt.  3u  gteicber  3eit  bat  man  ©auerfobt  mit  xei&Ucfx 

L?L“'ir@s  fr  f 

ftreut  5Bnrmpfrt«SS  ^ obenauf  Sobt, 

uJb  bädt  ba§Ä^  geriebene  ©emmet  unb  SrebSbutter  barau 

btfebmedenbe  ©ericht  bei  guter  Oberbiße  gotbgetb. 

(mm  mZrfn  TL„r/r«  ' *“'"‘e"Wäffet  gebämjifteä  ®au«. 

m?®aLTä4n.  “"b  aaento  fu 

butotl/g®  m,  fÄe?Trb?f"tt'‘gLÄ^  SultetWg,  Betegt  bamit  eine  Be. 
SReBBflBnetn  ober  anbetem  »iUeetgeflüge',  oben  Leber  L‘e  LÄ^CntttL" 


J^oQD^obel  ober  Stapm^s 
feboben. 


I 
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@rüne  @emü^e,  äl'Ui'äeln,  S?nonen  um. 


,..„ÄÄS.  Äi“?  r.;  wSo ." 

richtet  beibeS,  übergof)cn  mtt  brauner  SSutter,  an. 

»on  ben  ®ätten,  ttodnet  |u  auf  einem  SCu*e  „m  fie  beim  «n- 

ipfeffet,  raälät  fie  "J*  itoL  ju  braten.  ®et  ©anerlo^l  Wirb 

S‘'VeVml'”  clampag  fertia  aebttnftet,  anaeric^tet  nnb  mit  ben 

Lüftern  belegt. 


S m CQ'^  ^ 


©auertrautpreffe. 


Sauerfrautpreffe  tm  ^urcftfcpnltt. 


2159.  “«  'rn  "nf e“*3mieb!rn  r"@^Tibfn!“Ätt  t 

|“„r  b”n"|  ein  ®”b  tl“S«mi,tt1le  mf  b“em  gut ' nbgetrobften  ®aner,ob<.  ben 
mäl  mit  glbadenen  ©Unten,  gifcbfiletä,  Sifcbninrften  nftn.  aamiett. 

rw»*  a C?trt^  ®ottion  fc6ötxc§  ©ciu0tltciut  tticin  tüd^ttQ 

n Änl'  Är’ ab  ®anr  tut  man  ben  btontbierten  SSobl  in  eine 

öbtoellen  nnb  gtefet  ba-  ^ f!  „ ©Ded  1 üeine  gefebnittene  $lDiebel  nnb 

SaffetoOe,  in  ber  jubor  fein  ?'Wn'Uenet  @»ed  1 "'“  9 Sifebbtüb?  V.  ©tnnbe 

gett  tncbtlg  gebraten  i|t,  fo  fort!  bi«  bet 

bämpfen;  i't.i  f“9‘  feftl^oon  ffii<b,*®tb»eine.,  Salb-,  fRtnbflcifdi 

SKÄ 

.....ÄWS-jÄS=»^ 
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föfj^'el'gufoetfo'd'en  *lBeim™ant“afen  m"'  o'?*  Sftautfnppe  bajn  nnb 

nnb  aibt^e«  mit  bei."sfra®Mn!taer^|;l,teTrn^^^^^^^  " ''“'««e  ©tnde 

forf,e„bem^®|;f®'“'b*ttrW“b?fn^T‘l^^^  f“"  ^tübt  Mefetben  mit 

V,  Söffet  ood  Liä  l „nteoto^^^  '‘"!5  niit  äBaffer, 

ein«  bet  SSetebbtöttet  teilt  bcraufsieben  fo  Ii^h^^^™  ®“f‘  ^ Sdrone.  Sögt  fidi 
[tc  bann  Ijeraug,  arrangiert  fte  auf  S Qenugenb  tretet;  man  nimmt 

Sutter  ober  nac^  italienifcfier  2lrt  mit  fiebenbem  ^Otioenä^^*^^^^^^  ftebenber 

rtöbfd,  t'nlf  ka*|tjÄ‘oÄem  elZanTljTl 

Sutler,  etmo«  ®aU  ■/  in  SZLT  JI  •"  gtoge  fflürfet,  fügl  TO  o 

nnb  gibt  fie  mit  fpaniftbet  ©auce.  'i'^i‘M»*n6oben  braein,  fodit  fie  toeicb 

lid,  n-ewi^^k*  in  ©aiämaffet  jiem. 

fugt  V.  I Mabm,  2 3niiebetn  nnb  1 ©ttöugcben  iPeteVifie  btaju'*tDa\°  V * 

^al'e-nneTatr“ 

in  eatämaffet  mit  guVL’l'JulZ 

©In^e  ” b.r™  '“"™  mit"1Lt 

4 Seite^n^f  feg?  pe"'f  J*"be  L^’^rtfoea®“':  innge  ätrtifboden  in 

nnb  Stiere  tmbt  man  in  ©attmäffe?  meid),  moralf  man  9'96ere 

Pfeffer  ober  einer  51D?at)onnoifenfauce  5U  Sifd^  gibt.  ®Hig/  Ot,  ©alj  nnb 

in  ffiaffet  mit  ©at,,  1 nn'egtolt“®tüS^^n“/"r  T'^leT  Ä"'n'l^‘ 

'feg?r,e?^L'1„^1„Ä 

binau,  tagt  ba«  ßianae  bertoeSen  fIreLt  c*'  bur®i  »«ebametfouce 

»or  bem  Stnriibten  mit  e?w« ' Ät  nnb  *'“«  ^Pütee 

^cm  ^euer.  9?ci]&m  nod^  einige  SWinuten  über 

©tiete  nif  ke®üb?rÄ'en  StWte ‘e?t"?„?  *>*' 

in  hier  Seite,  ftbStl  bie  grünfSte  «nm  «1  ' «rti^oden 

bie  ©amenfSben  nnb  fingt  bie  Störtet  bi«  au^ VäIftc"o5""©*’m*'^  .®'nl<Snitt 
bcenbigt  l^at,  reibt  man  e§  mit  3itronen-afrunb“Srfrta 

nde  atiif^oden  fettig,  fo  aertS6tian"S  ,?i‘et“l  e“l^^  [^l^n'tÄ'tegf  ^iTi^ 
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©tüne  ©eumfc,  üBurseln,  SnoUen  ufnj. 


SltUfdioäenftüde  mit  bet  Soben|citc  nad|  “JJ*'"  ut^  ö " s'"^ 

Sairunb  mt  fie  8ut  ä»0ebedt  auf  atemU« 

btaten,  loobei  man  fie  feboc^  “ hmune  Saflieefauce  untet  bie  üttiiftboden,  lält 

Suttet  ab  unb  tut  ein  f»  f SnStgelest,  an.  ®ie  fo  bc 

fie  bamit  anäict)cn  unb  ^ SSraten  auf  gegeben  unb  eine 

|an‘eIL'‘,Sf®aWeerau«  ^ ®ie  tbnnen  fintt  in  SButtee  auct,  in  ^tobencetöi  btaun 
gebraten  unb  o^ne  ©auce  jur  Safe!  gegeben  trerben. 

2169.  3«.U9eln  ®an  mä^t  |.a_|J 

gibt  bie  8»iebe(n  ^»5VhI  fr»eiÄb^unb  ^ 3“'^'  “"0'“ 

SmmeMa“ben.''^Sufe  ’smiebeln  tann  Ln  a«  (ätembta  ,u  ©nten-  unb  ®<6öbfen. 
braten  geben. 

taltem  SBaffet  abgefc^tedt  unb  bet JSoben  ai^  ^emi  i m ^ 

legt.  9!un  bobtt  man  bte  8 ein  legt  oon  febet  Smiebel 

bteibt,  auc^  ba§  5trieite  5ölatt  T Xnmbft  ibn  mit  öt  ober  SButter, 

notf^  ein  Statt  beifeite,  :^adt  bann  ^ 2 gier  mit  ge’^adtem  f^teifd> 

<3atä  unb  ettoa§  Pfeffer  totiä).  ^sn  ff  ^ iiefer  S^J^ce  bie  booten 

oetmifebt,  gibt  bie  gebämbften  8™<f Jlt  ben 

finaelnen  Slättetn  au  uub  umtn.delt  I«  läftt  fTbon  aUen  Seiteu  aubtäeu 

jetLen,  ftebt  bie  gefüttten  „„t,  3t„ggi„tttae 

®ie“®au“cf  mitb  mit  etLs  SKebl  feimig  betto<bt  uub  batübet  gegoffen ; 
titcnt  gibt  ©atsfcittoffctn  baju. 

rtiwi  fiturCett.  ®te  ®ur!en  merben  gefd)ält,  ber  Sön^  na^ 

botter  ab. 

2172,  ‘f 

Screitung  tote  tn  9Jr.  2m.  ® ©"ru?  1 / ©ffig,  1 Jeg  ©atj,  1 Jeg  gett  unb 

Ä**LSl'®ef<bLd.  ®Lu  gefebmottei  «iub-  unb  gebbtetteS  ©«meinefleif^.  . 

2173.  ©tttlen  ®“f "ffeT‘»OT*bS*Ä^^  b!firtt  *unb' in  TÄ" 

»etben  abgeftbnlt,  “ ®aettnHlen  ®ann  tunbet  mon  febe  Sdieibe  mit 

©cbeiben  »on  bet  ®tde  IVe  » g W gtugenblide  in  to^enbem  SBaffet  unb 

bem  SReffet  ab,  blanebiett  ^e  ®utfen  einige 

Ätt  Äfe'r  g«M£  |rEu""uL 

a arÄrs  s r.a  Ä.»sr,s .» ..■■■ 
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baaritSpfL  3udLLLe*’LnoZ^^^^^  i^etLn'L*  fZ®'  “"*>  '*'« 

getilbtt  “t,  ^rLdem"  Sttle'^sürto  .^b'^b^Leä 

äet  nffene  »„ttet.  foibt  fie  mU  » uito“"'  “f ff  »an  fii'  in  bie 
ätebt  |te  mit  einigen  eigelben  bie  rT;  ^ Pfeffer  gar  unb 

unter  beftünbigem  Umrübren  ab  Serübrt  finb. 


W;nitten1^?n*\®aT'g"afäTn ™*'  WniLS''|m„'”"n'",  f"  ®«*  ge. 

mu"a!Wf'”‘‘’‘r  ‘ L /suttei  obgegnffen. 

mit  Pfeffer,  legiert  bie  (Sauce  mit  iUiPt  auf,  mür^t  fie 

au  iSdjmotfleifl.  " aetguitlten  ffiibottetn  unb  gibt  fie 


Sreibgurfe  „WönlgSbörfferä  Unermübltclfe«. 


beraub,  febneibef  fie7n  ^ängt®  öa§  Sernbau3 

mit  brauner  ^raftbrübe,  mür^t  fip  mt/aif  « Butter  braunticb,  überaießt  fie 

Oor  bem  5tnricbtcn  1 Seetöffet  ^uefer  fügt 

Heine  3Ufiebetn  mit  in  ber  Sutter  bämnfpn  ^ ff^  SB^meffig  ju  ntan  fann  auch 
aeitage  eignet  ficb  ©änfelebet  binben ; aS 

®utten  ^e^ai^em®*  te“@a,ftaff!^^^  ♦ 9)?an  lögt  gefd^öfte 

unb  unten  bie  (Bpi^en  abf^neibet  unb^n!In 

bann  3-4  hart  gefoefite  mottet  mit  auSaebrü^r  entfernt.  9»an  mifc^t 

nebenem  ißarmefanfäfe,  eintae  aebrühtP  2:eaer  Ooff  ac=. 

^Jfeffer,  9Ku3fatnug.  ^ie§  füUt  man  in^E  ^ fi^ifcbe  ©ibotter  ©als 

btättern  unb  bünftet  bie  ©urfen  in  Suttei  S a'"' w mit'seinl' 

6ine  Stduterfauce  büju,  fliöt/  Wenn  fie  gar  finb, 

oben  unb  unten^ie^^^^e^ob^^W^  ^'^berStfe^tft^~^  fc^neibet 

nabet  au3,  btand)ievt  fie,  tagt  fie  abtübten  ^ufen3  ober  einer  ©nicfi. 

rteifcbfntce,  binbet  oben  unb  unten  eine^  Sned^^LL  “r"“.  ®'f“8'f-  »ait 

aworgenftern,  «oc^bud,.  ^ «faietbe  über,  tegt  fie  in  eine  S^afferoIIe, 

33 
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©vüne  ©emüfe,  aöiirsetu,  Stnoüeu  ufiu. 


in  »netd)et  mau  5BtiU)c  unb  fotgenbe  Bataten Jkben  tafeh  leite, 

5“jeci?itn®%1'en®tK««“'l’^  ‘ f ottMäimebct,  1 SocBccrblatt 

lei  unb  tagt  bie  ©utfen  fürs  einidjmoren. 

o-i^o  6(urfcn  9f?ad)bem  man  bie  ©xirfen  geid)ält  ^at,Jc^neibet 

Mie,  'ober  in  “fJ“* 

legt  man  )ie  auf  etn  xucb,  trocrnci  j ' r:e  ,unt  (Entfetten  auf 

'vtScr ‘tegl.  ‘ ®f®™erbe n'jlmUd,  teig  «lä  ©ornitur  jum  Sungenbraten,  iRinbfleiicf) 

übet  bergleid)en  gegeben. 

2179.  ®9«ni.-<9et  91o5c«(ol,(.  ®f  “'J^taTnut 9'“ 

bünftet  man  fic  in  (pamicijet  ®“““ jf^jurtiouce)  ttäujeU,  reenn  iie  raci*  finb, 

Srtroneniaft  an,  gießt  ein  ®ia§  9Jiabeira  bacuntec  unb 
?i",erbic  MB^en'^aui  einer  @d,imel  an,  bie  man 
mit  einem  ttanä  gtacierter  ^aftamen  umgibt. 

‘>180,  Satttiertct  fHofcnfo^t,  ^ * 

ben  btand)ierten  fRofenfo^t  auf  eine  eietfuc^enpTanne, 
in  fteigenbe  33utter,  beftreut  it)n  mit 
löffet  ©als  unb  etma§  9Ru§fatblüte  unb  fc!^mentt  i^n 
Klange  über  bem  geuer,  bi§  Buder 

Ijans  cingefogen  finb  unb  bet  Sto^l  meic^  ift,  man 
garniert  if)U  mit  ©auci§d}en. 

2181.  9lofcn!ol)l, 

ben  ©tiel  unb  bie  lofen  Slätter  abgefd)nitten  bat, 
fo  baf3  nur  bie  fefte  ^nofpe  surüdbleibt,  to^t  man 
ben  ^obl  in  !od)enbem  SBaffer  mit  ©als  ö’-'»" 

ucu  jvyv;.  v ' ^ mif  hurdl. 


n„t1Zer;r“iter.  ‘unb  ‘^r^^ir^I^eiFr-intterlauce  9ut  burd,. 

2182..  »om »>et-  JämiJAen^^  3R®'„'g?lbf'"®ie  mei6e 

fonber»  in  ©übbeutf^lanb  V.  g.  , ^ j^te  j^^it  gans  grünem  SSIattc  unb 

?Irt  mit  ftartem  ©tiel,  bie  bocbgelbc  ?jrt  un  . g 5^^ 

fd)luad)em  ©tiel.  ®ie  ^ «Mfi^et  meldie  man  ebenfalls,  tnenn  fie  jung 

eben  ber  unä  betannten  aS  ^emüfe  auf  jebe  Xafel 

Unb,  mit  bem  Bnja^  ‘nie  bejm  ©p  einge* 

geben  fann.  ©iefei?  ©emad)»  ^1  f d)  (Jrmanaeluna  be§  ©pinatS,  and) 

iVogen  im  ffiinter  »mer  fr,<l,  unb  %au  ftreiji  bad 

bie  grüne  '“^''tnW  e"  fon  aUen^S^^  u,äfd,t  e»  gehörig  in 

frifcbcm  Saffer,  läßt  e§  einige  aRinuten  i^fe'  |pinat.  ^ ®ann  gibt 

laltem  Söaffer,  brüdt  e§  ‘nje^er  rein  J I^ebacften  ÜRangolb.  ®asu 

man  Sutter  in  eine  taf  erotte  2 fio  ftl  aRebb^  geba  » 

S-leifcbbtübc,  fcbmedt  mit  ©als  unb  fPfeffet  ab  unb  laßt  Dies  u 

bon  aufn^lÄnS«^  Se  gÄÄ; 
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unb  mit  SBoffer  unb  ettnaS  S5utter  luetd)  oefoc&t  W««  röfii  r c 
tropfen  unb  bereitet  inbeffen  bon  «Butter  «Kefir 
la&t  bie  ©tiele  barin  nodb  V ©tunbe  irfirnnr^« 

ob  unb  mürat  fie  mU  3iteon?nfar  ^ ^ 

grüWingägemüfe.  ©ie  m’erben  mie  Vrünto«  bereuL  ' 

busi  unf w%®e?S’bI^MM?n“Ä^^^  Ä-  »»Kä»«*«».)  3»an  berliefi,  . 
®ulamaffer,  rüd7l^Sn  auÄ?  to  Ä7'  ‘S"  f “"“‘'u  in  fiebenbem 

Siuiebelfance  jn  Sn  rÄ  E j'efser  .'„Jr  8'“  ®"'*f“'‘»fKu  nnb 

75  kg  »artoffrin  unb  1 4 »otBfnibe  au  100  f 3 3entner  Sobf,  ■ 

uiäf^t  f^ttr  n"nb  mÄmofc"  fuf 

ba§  SBap^er  ab,  blambiert  ben  ^ofil  mit  falten*  2Boff<»r  -t  giefet  man 

gefüllt  i)t.  ©rünfo^l  berlangt  fe^r  Piel  gett  aber  Peufiartnism-^s- 

einer  SuTferae  aurL^r  tuf ben  ”*>«  »u«er  ta 

Stube  unb  l ß^ei  3u*r  flfabt  etoÄJ  ‘'“"■ff'"'  '«»»ä 

flaftonien  ober  Sortoffel^en  garniert  ouf.  "■'*  9'uöftcten 

mit  „®7b  1®Ä  ”“",'"■«*  «ufergrütfe 

©c^leim  ber  @rüße  ftatt  aRefilfefitpifee  unter  h2t  fte  burc^  unb  mifc^t  ben 

man  reicpiic^  ©änfe.  ober  ©Vme^nffett  sufünfunb  ?fi^  m ^'J"9"^'^9ten  to§l,  bem 

nelfen  ipürst.  3Ran  gibt  basu  ©änfebrate«  ^ ® ^ 

Wmedt^^|®beÄnn"“er^ 

ben  SBlöttern  ab,  tpöfefit  ifin  in  frifrfipm  ©tiele  Pon 

er  nein  gepaeft,  in  eine  Gaffer oüe  getan  Jnb  nS 

)d)niort,  bi§  er  siemlid)  meicfi  ift.  aRan  legt  Tun  eine  aamP^Sn^lT  f“«9fam  ge- 

i ©ßlöffer. ’iude?  ^iua^ilgt.'” tUr,ngLdf  11  7.,^'if^  ?f'ff-' 

anr,  geuer  unb  lägt  fie  big  sum  Äoefien  fieift  merben^^  fn  hrrVf-!^ 

nimmt  man  80  g ^uefet,  tut  biefen  in  einp  f abgefcgölter  ^aftanien 

S.n'r„n"^'  mt  b?Ä 

gerrbef"“’''“"'  ‘“"«f“”  f“"Vn''ll®l?t  &^^b^?il 

fein  ge»  ®rte"'Ä  «!^®"^"n«e?  m"  ^^riife^er^Ämlelf  blftl,^ 

.33* 
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srÄ-/.:rw£Vl:Ä 

Ol  «ft  ®n««nien . »ü«e  (Wotottctt).  500  y ffiaftonien  »erben  gebtü^^ 

unb  ob;elo*8^n.?r"»ir«nJiaon  »eW,^ 

'"rS‘ l‘n  '“tr«rerbnrT  etn  ®i  b geSn^»^^^ 

gteÄ,  e"e,f äiW  *ut»r.  f ata.  Vfe„t  nnb  3u<ter,  toe^t  e.  bur^  unb 
gibt  biel  äu  ©nten,  aud)  ju  SlatbSfricanbeau. 

‘>101  ^aflanien  mit  'Äiiietn  Ultb  fHoiinen.  ©togc,  fd^öne  ^ajtanten  tuet» 

0en®S  fü“  margrole,  aeätniote  nnb^nbgebrnbte  SÄofinen.  ®aan  paßt  ®anje. 
unb  ßntenbroien. 

.:.S 

nÄ.=ai“A'Ä^^^ 

tauge  barin,  6i§  fie  f)eübtaun  unb  gtanaenb  toerben. 

0193  ®cJo.»te  S«»«>ticn  «nf  fi«njöfif.6c  Wrt. 

Saflonie"n  rote  in  9Ic.  2190,  bringt  [ie  bann  in  fiebenbeä  ®“‘ä-  1 ® 

lütter  unb  mif<f)t  eine  in  ilBüriet  geicfinittene  ©eaerielnotte  barunter. 

o-f  A/I  5Kan  ferbt  bie  Staate  freujn^eiie  ein,  legt  bic 

unb^  gibt  |'ie  jo  mit  etma§  frifd^er  SButter  sut  Xafel. 

010-;  (^ttlitbtcnaemüfe.  S'Jac^bem  au§  ben  (Snbibien  bie  @trün!e  tjerau§^ 

mmmmmwi. 

^b'lfref  Jt^n;«l,‘  ^ loSte^r^rb'bieie.  ®en.ü,e  garniert, 
aller  ?lrt  unb  gebratene  3fUnb§lenbe. 
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ibn  in  bl®nI-®ÄÄr»“r'®f,a*nt^^ 

.'r4rben?nfbet1|ÄiÄ^Ä 

?et:riitf»"eitnnter1[LT: 

^ er  ®^‘*«»cttci-  ^eUetic, 

0euene  tmrb,  nadjbem  er  gebubt  ift,  in 

bter  Seite  unb  jebe^  mcxtel  UmaB  IH 
äinet  ©tuefe  gefc^nitten,  benen  man  mit 
bem  SD^ifer  bte  gorm  eineg  ^atbmonbeg 
gibt.  ®ann  btanc^iert  man  ben  ©ederie 
einige  Jugenbtiefe  in  SBaffer  unb  foebt  ibn 
mit  guter  58ouiCton,  etmag  braunem  ^ug, 

33utter  tangfam  meicb. 

(Sobntb  er  gar  ift,  fod;t  man  i^n  entmeber 
mit  leiner  33rül^e  rafd)  ein,  big  er  recht  btan! 
bamit  gtaciert  ift,  ober  man  gießt  bie 
«ruße  ab  rüßrt  fie  mit  etmag  33raunmeßt 
uar  unb  foeßt  babon  eine  feimige  ©nuce 
ite  man  burd>  ein  ©ieb  über  ben  ©etterie 
gteßt  unb  bamit  buri^fcßmenft. 

TO.  ^eUevie  mit  ^utterfauce. 

SÄan  fd)neibet  ben  ©ellerie  in  (Bdjeiben 
ober  tängtidje  ©tücfe  unb  fod)t  ißn  in 
©atämaifer  metd^,  meteßeg  man  bann  mieber 
abgießt.  äTZit  eturng  bon  biefem  2öaffer  mirb 
bie  abgefbd;te  «utterfauce  abgerü^rt  unb 
ber  ©ederte  bann  ßineingetan,  meteßer,  ohne 
meiter  5U  foeßen,  an  einen  Reißen  Ott  ge» 

dedt  mirb.  Seim  2tnricßten  mürät  man 
i^n  nut  ettvü^  ä)?u^fatnu§. 

£)ierm^^?.ri®(f?"'*  "*•*  SH«»mfauce. 

^lerju  berfaßrt  man  mie  äuOor,  be» 

reitet  eine  9?aßmfauce  (fie^e  ©aucen)  unb 
tut,  menn  bie  ©ouce  abgerü^irt  ift,  ben 
©ederie  ßinein  unb  bag  gehörige  ©at;i  basu. 

®ro&bfätti'iger  (Sauerampfer. 

mit  V..  I tofter  mtdt  gia^  giefit  ba1  T b^m  ^ SUedr 

3!u()ren  noi^  (urae  3cit,  ffreiebt  baä  SBiiree  bann  hurA"'-  teftänbigera 

et»^»/ ‘Inlfbnan^  wtntS  nt 

®«cibcÄf  fi?t?M6t 


®ro6e  gelbe  ffiätariolenbioie. 


@tüne  ©emüfe,  SSuraeln,  ^notten  ufro.  

eine  Staffeeoae  mit  f ^ 

«aLet.  «nb  ®«»einefleil«,  f»»ie  atte  Weten 

^telctteä. 

2203.  -^i^ref  ^im^Aie  rÄben'in“Ae  Meeoat 

S etwa*  8«*t  beitttgcn.  iÄüben  btaudien  ».el  gelt. 

2204.  ne^^unb 

tübcn  unb  62V*  ^9  buf  _ • SBaflet  einigemat  auflodteu, 

icbneibet  fie  ln  batüLt, 

gie6t  ba*  Baffer  ab  futtt  ^8' ®j“”n“^  in  bie  Un  Badet 

•■  Ai*A^,üt«rfU  mit'Xa*  fpfef fet  unb  mengt  unter  fteigigem  Umriibren  mebf. 
«i^f  »arrt  l'®a4wa?f«  m wei«  getobte  unb  gefd,nittene  Kartoffeln  barunter. 

f *®-t  8*uSri  Ä ^?e?,ef  Ä?  eau'ÄAS^li^ 

r:lL?i.bTyre?n“'reSÄen‘  SR^bL  SrlL  wei«.  3u<ebt  ««eben  fie  bnr«  e.ne 
9Äe^tfc^tüifee  öerbtcft. 

«n^*c:.A  9{)rtn^.wii6ctt  5D^cin.  jd^ölt  unb  ttjäfd^t  biefelben, 

L1eb1AUirAVutil'«u*mbk’rb"Ä^ 

Ä Ab  ander.  3ulefl  binbet  man  fie  bur,b  eine  fB!eb(fcf,w.6e. 

M **^4%«*  2!Rcitt  to&t  btc  SiübcTi  btaint/  tuic 

SBoutaon  mit  mic  cl  oft  aef^iet)t,  bin  3tbenb  bortier  pn^t,  fo  bc- 

.,«Ä„;r:ÄS"^  ;H-r.  r“FsSl 

taltem  Söaffct  gefüt)tt  unb  6 fcbneibct  fie  in  Otüde. 

^an  S if llngTdS^e  ^ 

fie  mit  einet 

bädt  fie  in  bet  SButter  gotbbraun  unb  garniert  bamit  ba§  @emu)e. 

2209.  OlüOett  mit  ^e«t.  ® j!  »S^^gebünftlT^^lin  %e$^toixb 

iAfeTst  AaÄ'bie““»e"n,  «r“biSt  fil  bnr«  ein  in  flRe^I  geroHte* ' »n 
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Wwenft  '”ag?,‘  „"“f  Alt''  Sif=6ftüdcben  nnb 

! • 

^ 8enebmeA^lf?rbet ®eÄ  *Ä'"iaat  m 

ffiaffer  mit'etwa*  »uteT  Huder  ünb^Sar* Taft  ®m  A M ™ 

5JZcbrf(l)tt)i^e,  mit  ber  man  bie  SiübenbrübApftim^  aV  o^f^bann  bereitet  man  eine 
ober  Sieifebbrübe  oiefit  ims  s;»  m-J  *^*^.*^*^*^^' fräftige  SouIiS, 
paffen  93ratbecbte,  SroquetteS  unb  ^otetetteä"  Pfeffer  toürät.  .^ierau 

ieSabt  ife^“'w?wrf"*f*ra“a^u?b'‘XA®^  ®?-'' 

rtreiibt  man  fie  mit  A teAt  ab  As  ?{  r " • u^getanfen,  Be. 

Butter  unb  3nder,  ba«  Ln  erft  braun  '■«„■«. eine  Stafferoae  mit 

gieifdjbrüfie  ober  in  beiSem  Baffer  aufoetüftem"^”tI°{rf,'*  Seiger 

®ura  ab  nnb  gibt  bie*'  bAebte  ^llLfrlnA^S.S^Ar 

tiebte  5^r?Afio?tPa^*”6el  Slf  iem  1"  Räubern  Be- 

ben  beüebteften  gruebten  oebörenl^e  mitt  fl"  angebaut,  fo  bag  fie  ju 

Öm  ©anaen  gefebmort  finb  fie  Porgügticb  ^an  bereiten  fann. 

ftreut  ©ata  «nb  Sr  bar^^^^^^  unb  bünlt  r mit  «utter, 

fiel)  abfonbernbe  ©aft  eingefoebt  ift.  """  " 9«^,  bis  ber  reicblicb; 

tegt  fie^A«-  nSn“ber"  Xe  fSe  S"‘a  “ fr”""'  Sie  «ferne, 

bedt,  mbga^ft  oo'n®obA!l'&  AnAfeffAmr.""  »"8- 

• » 

mit  36  f lfäerg“^t‘ bief  Ti?  v"i  “AS" -ö  ""«■  ««ff«  mt 

Saiä  nnb  ißfeffer  tut  unb  bie*  10  lüteS  n iTen  ?ä6l  A"”'“"' 

Setans,  füttt  flatt  beffen  bie  ©ance  bineta  b,L^ . • *‘T'  ”S'  Sie  Seme 

auf  eine  mit  Butter  befeuditete  fiadie  SaifcmfffSpJr'r"^^™'  uebeneinanber 
btot,  (egt  ein  ©Ittddjen'  BSter  Inf  febV  3-10, e BMI  “?  8erieBenem  BeiO- 

nuten  im  Ofen.  ^ ^ ->-omate,  baeft  fie  bei  guter  Oberbiße  15  «Ki- 

rtreiibt  "b!i®^aTTrt  eA‘UTÄ1?Ärn®^^ 

mit  einer  ÄalbfteifAfarce  bie  man  mit  isftrn,^««  Permifebt  es 

<5afa,  ein  toenig  ^oblaucb  mürat.  fWit  b efer  Varce  ^eterfilie,  Pfeffer, 

lie,  Perfebfo-ffen  mit  einem  iDecfel  mit  glüfUbL^Sel  InK^"?-'  6äcft 

richten  ^üronenfaft  barauf.  9iubeiiben  lobten  unb  träufelt  Por  bem  Sin- 

\ 

SieBe*äbf?rTw®?m“Me*©?elfg“?TebS^  ®'“‘'  ■"ütetgrogen 

ftanbene  Öffnung  bie  Kerne  enifernt,  4 ßgiöffet  L«  t?n“';?fLatenTl,t  oTer 


(Sjtüne  ©emül'e,  SBurjeln,  Stnoüen  u]ro. 


?Sü{inctfIeifc&  40  q in  9Kitdl  erh)etd)te,  gut  aulgebrücfte  (Semmeln,  ctma§  fein  ge* 
fÄ"«  rttne  leterfiüe  u’nb  3™icb.(  eine  !Wefferfpi|e  »oB  » « 

^et§  1 aanse§  ®i,  etma§  Sal5  unb  ben  Satt  oon  ben  ^atabitöafjfeln  rut)tt  mon  m t 
so  n flflumia  abaetriebener  35utter  gut  untereinanber,  füllt  bamit  bie  au§ge^ot)Iten 
oieLÄT  gibt  i"  'i"'  ausgefcumierte  m.t 

®emmelItL?rbefltlule  MetbOe,  übergießt  fie  bann  mit  SWiI(^rai,m,  g.bt  te  an- 
ocbcdt  in  bie  fRöbre  ünb  lägt  fie  ungefähr  1 Stunbe  bunften.  Einige  9Jttnuten 
üor  man  fie  au§  ber  5Röf)te  nimmt,  beftreut  man  fie  mit 

richtet  fie  auf  einer  Schüffet  gehäuft  an  unb  ferbiert  hterju  gut  berfochte  Sutterfauce. 
Sier  ^armefanfäfe  lann  auch  meggelaffen  merben. 

9217  ßftartrcttfc,  ®iefe  sierliihe  Schüffel  mtrb,  je  nachbem  fie  äum  ge* 
ftüräten^  ©emüfe  öermenbet  toirb,  berfci)ieben  bereitet,  inbem  man  fie  au§ 
lon^  ©emüfen  sufammenfeht.  (Sin  fchöneä  ^tnfehen  erhalt  ne,  wenn  man  nur  2 ober 

Ipar^l  unb”  Snen,  ober^  auch  ©pargel,  fOiohrrüben  unb 

(Srbfen  ufto.  'tie  Bereitungsart  ift  fotgenbe:  ®en  gepulten  Spargel  tocht  man 
mptfb  ftidbt  bie  SÄohrrüben  mit  einem  (Semüfc*5iuSfte(her  5U  ebenjo  langen  Sa 
Thenns  macBt  He  irSouillon  mit  SButter,  3udet  unb  ©als  gat.  ®ann  |tm^t  man 
eine  runbe  glatte  iWehlfpeifenform  bief  mit  Butter  auS,  trodnet  bie  ©emu^e  auf  ewem 
Suche  rein  ab  fteltt  auf  ben  Boben  ber  fyorm  bicht  an  ben  fRanb  oier  Spargclftucfe 
aufrecht  nebeneinanber,  neben  biefe  oier  2Jiohrrübenftücfe,  bann  miebcr  Pier  Spargel* 
ftücfe  unb  fo  fort,  bis  man  ringS  um  ben  fRanb  eine  fReihe  roter  unb  wei^r  ^«tee» 
aebilbet  hat  öierauf  fteltt  man  auf  bie  erften  oier  Spargetftude  oier  ^ohrruben* 
ftüde  neben  biefe  Oier  Spargelftücfe  unb  fährt  in  biefer  SBeife  fort,  biS  man  ben 
fRanb  ooaftänbig  mit  smeifarbigen  tarreeS  angelegt  hat.  ®en  Boben  ber  gorm  fann 
man  nun  atei(hfattS  mit  ^arreeS  ober  einer  beliebigen,  auS  Spargel  unb  9Jlohrruben 
Tebirn  t?al«uug”  auLgtn,  ober  autb  f«i  tafftn,  um  tfSTn 

Sl  btn  »oben  mie  ben  Manb  bet  3otm  fingetbid  mit  einet  a-tmlxfl  ff'" 

fteul  ™ ^ if*.  i"  Me  teete  »iitte  ein  ©alrni  »on  «rt- 

Snetn  ein  fftilaffee  oon  Sauben,  ober  einen  Muftc^nitt  oon  ©ammel,  mf  aber 
Me  boau  nebötige  Sauce  fo  bid  mie  möglicb  einlodicn,  9!un  ftteiebt  man  übet  b.e 
^OiitTiina  eine  finaerbide  fvarcetoge,  bebedt  biefe  mit  einem  runben  Butterpapier  unb 
bfe  Cm  TStabf 'm  üBa  fetbab  (oeben.  Sann  tei)tt  man  fie  einen  «ngen. 
bM  auf  e?rn  f iafönb  n„,  ,ä6t  baS  Seit  unb  bie  gtUffigfeit  abttoftfen  unb  ftnrat 

Lägcflodiencn  !Kof|t.  nnb  ffiaffettüben  unb  umltönat  ben  »oben  mit  gtunen  SRofen. 
fohllöpf(heo-  darüber  gibt  man  eine  gute  Butterfauce. 

991  ft  GlebüttHcte  fttettiAe.  kleine  9RonatSrettid)e  merben  gefchätt  unb 
mit  Butter  unb  3uder  in  eine  ^afferotte  gegeben,  fo  oiel  2Baffer  barüber  gegoffen,  bah 
S übefMefern  anfammengebt,  unb  nun  meid,  gebünftet. 

Söffet  Butterfauce  baäu,  rührt  fie  gut  untereinanber  unb  gibt  fie  atS  ©arnierung 
5u  Sifche. 

2219  (SttmtföCWtiifc»  ®iefes  am  fRhßtn  unb  in  §ottanb 
bereitet  man  ^folgenbermagen:  9Ran  nimmt  basu  bie  Blätter  oon  meinen  ^ 

ni^t  äu  alt  finb,  sieht  baS  äußere  Blatt  burd)  bie  §anb  rein  herunter  unb  f^neib 


I I 


I 


&tune  &mäfe,  SBurjclti,  ÄnoOen  ufn?. 


505 


^ Smjfer gf^'t"'Lf ‘„r L'b"  ?o‘^f f 

bem  2lnrid)ten  rührt  man  etmas  gelb  aerö  tetp"  V*  Stunbe  oc*- 

©arbeüe  abgefchmiht  murbe^sl^^^^  Worin  ein  Wenig  3itronen* 
^Inrichten  etmaS  in  Butter  gefchwihte  ÄS?  ^ ^u  biefem  beim 

vau^ecte  »raimurfi.  fb«  CmÄc^trn.  g?! 


Seftronräer  fßartfer  SDSinterrettid». 


®ei6er  ffirfurtec  ®tnterreltid). 


ben  fernen  unb  'safern^befreit^Ot  5Pfirf  ®tüde  gefd^nitten,  gefchält  oon 

bem  fflaffec  gefo^  J ™i,'tm'  ©dfo^S  fef  B = 'iTf^ibem 

e-i  Ca®Sd--‘u^b"»u,S'  gfbÄ“ 

3Z  £'“‘ ~ ^ 


N ^ X' 


g ichalten  ^urbtö  fchneibet  man  ber  Sänge 


3tertürbi3. 


N 


©rüttc  ®emüfe,  aBurseln,  KnoUeu  ufro.  _ 

oOo  

„ad,  in  ftatt  ta^U’iet^SuUetTber’ta 

Ä.^rUTt‘““lr.S„Ln  au^  ^ ^ 

Swf  :Ä.r™  •• " " 

längece  ©te^cn  }u  totiä)  toctb^n. 

wirb  in  f J“^äenem  Mer  ^armefLfäjc  unb  10-20^  gepulüertem 

^)arouf  fommt  e§  mit  70  5 f ^ - tuatiaem  Umrübren  auf  bcm 

Seuer  anf»enen  unb  ’Ä  »*8?b«'®rmit  geeiebeSem  »rot 

u™t  Ä'unr/n  dne.  Mbgte tboden,  bW  fie  eine  golbgefbe  Saebe  annimmt. 

*'  ft22a  ■ilttcActti  (Heittd  läwötiiftd  Äüt&iffc). 

»an  befee*;n,%Mten  guetfietti  entfernt  man  bie  Seme, 

(e^neibet  baä  Sleif«!  «»  betiebige  Studc  /'8‘  *i'  "'f 
einanbcr  in  eine  ^afferoHe,  begießt  fie  mit  Dt  unb  bratet  fic 
juaebedt  in  ber  fRöbre  ober  man  fo^t  bie  gefanütenen  Bucaetti 
in  ©atsmaffer,  feibt  biefeS  ab  unb  gibt  fie  mit  Sutterfauce  unb 
mit  ißarmefanföfe  beftreut  su  Xifa^- 

' 2227.  i5o>)fettleim<!bett  atd  ^emufe. 

biersu  bie  erften  Sriebe,  meta«  bem  Spargel 
. ättcbbem  man  fie  forgfdttig  gereinigt  bat,  werben  fie  in 

foc^nbem  ©atjwaffer  Weia  getoat,  abgefeibt  unb 

©eneftterWe^nmeloueua  «a  ^ j^e  Itl  »Utter 

..  CO  * ru<»  Qmtpfict  etwa§  Ruder,  Sat§  unb  9Ru§tatnuß  bünften,  gie^t  bie« 
mU  etatonlefTeln  tiefget  ©üpge  auf,  ifigrt  e»  gut  uutereiuanber  unb  riditet  eä  ge- 
bäuft  auf  einer  ©aüffet  an.  9Ran  lann  eine  »utterfauce  baaugeben. 

2228  unb  ÄtÄ  u'bgÄ 

Ä^tb«en"IÄ^erd^^ 

noa  niitaiö  H«b,  in  Salamaffer  geloat  ober  aua  gebraten. 

999Q  »rhAtftHAodCtt  0t>CV  (BtWttnen.  ®iefe  wobtfamedenbe,  biet  a« 
wenig  bei  un§  für  bie  mä)t  benußte  ^rudbt,  unb 

;:ss.5  i-  äs:äi.‘ä.  «s.  - 

au  weia  mürben. 
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'•Pilae. 


®i)fffd,”feSt”e  m.7br?„t1 

6cmtetfl??„r,u|aÄ  “«  ®»««-  *“.f  «teitge  ffleife  »or- 

3 fW.nutrn  »„t  bem  81„ti,g,e„  in  gattLbif^er  Sauce  b®?Saiegen.‘^  “ ^ 

man  in”@dfeibe?,*^ü6!cS'?"*mit  (S('ia*'S''‘,^  9a«a,^len  Suaffen  fi^neibeb 
Zutaten  eine  feine  SaUU:  i“‘^a":^i„®'bie®“lcge1SrU^4' 

Kamen  äubetgine  6ejd[^*t*  ^Mä*llem”rttbti*^ "'re  ftanjöfifigen 

^abe^  eine  ^‘"^efübrten  ^rüate  finiv 

a • an  bereitet  fie  auf  bie  bevfdjiebenfte  2trt.  ^ feben  wie  poliert 

atnei  |)5ften,  ^^^^’^^at^bif^g^e^bnlfte^^  öf ^5Rf*ff  teilt  fie  m 

marmiert  V2  Stunbe  fteficn  difif  f Pfeffer  unb  @ata,  töfit  fie  fi> 

*^tt  einem  !Dedet  gtüfyenber  Pfanne 

mvmabe  befeuchtet,  au  faöner  garb?.  ^ ^ ^ ^«^t  fie,  mit  ber 

auf  unb  ent^ernt*bS^^rob^^^^^  Oiotette  grüate  faneibet  marr 

mifegt  e.  mit  «ein  gegad  rÖerlfrÄ  ® "»e  " 

auf  bic  guffung  oon  3 gruaten  jrrjlet  2 S’teifa,  gibt. 

I'fcffer,  2Ru§fatnug  au  ber  ftarce  füttt  S^^tebene  Semmet,  ©alx  ' 

0-rüate  mit  ©ped  unb  lägt  fie  bvatett^  ^ bewidett  ober  bebedt  bie 

natig  au§,  mifarb*S^Sulge”aabte^m^^^  ge^adtewS^fi  ^^^^te  bor- 

n bie  grüate,  bie  man,  mit  ©emmerbe  trel  u^  ßüt  bie§ 

a.uem,  m.t  gtügenben  Sagten  betagten  ®edet  ju  Äefgar'be  bSef'  “ 

Pilze. 

mittet  beS^^enfaS!’^*  Eigenart  ber  ^it^e  fiet>e  erfte  mteilung  fRabrungg* 

t^den^^f mit  unb 

tr^en  abtaufen.  ®onn  tut  man  fie  in  pim»  ©«ff  ir  ttarem  SBaffer  überaoffen 

'tvif  i S 

teitet,  ZöZlIlime  iTnlZies!  JnZ^ 


Ö08 


©tünc  ©eniüfe,  ffiurjcln,  S^noQen  ufiD. 


ShaftttüJie  bamn  unb  tU«tt  an  bie  ©auce  3 mit  V.  eSlöfiel  Seineilig  serquirlte 
(Sibotter. 

2*>40  efcamtoiöttond  aU  O^atnituv.  ®ie  ©^ampignon§  werben  gepult, 
mit  3itronenia?t  ?nb  ©atj  ein  paarmat  aufgefoc£)t  xinb  bann  in  lleinen  §aufd)en 

um  bag  ^teifc^  angerid)tet. 

oo/f  1 3^adbbem  man  bie  ß^am^^ignonS  gepult  unb 

bie  inne*ren  bra^^n  Seite  entternt  ^at,  t)acft  man  fie  fo  fein  wie  mögtic^_unb 

m t Se?  eS  autoneniäite  nnb  ©als  io  longe  auf  ?; 

wl  M^Spit  ift.  »«6inbet  man  einige  ßöüei  bid  emgetoc^te  n.e,6e  «auce 

bamit  unb  gibt  beim  2lnrid^ten  ein  gute§  ©tüd  SSntter  hinein. 

Kfiatnl)iönond  ä la  provencale.  ®ie  gut  gepulten  unb  gemafd)enen 
. (SbambiqnfnT  werben  ^ ©tunben  mit  Ot,  ©als,  ^TeTfer  unb  etwas  ^nobtau^  mar^ 

ba^rbäS  fic  in  biefer  2JZarinabe  mit  etwas  gepacfterjßeterfilie,  be. 

träufelt  fie  mit  Bitronenfaft  unb  garniert  fie  mit  gerofteten  ©emmeifcfieiben. 

2*>4^  föebämk^fte  9Wot(ftetn.  ®ie  9}?orcbetn  muß  man  fe^r  forgfattig 

K “ ÄÄ  -r L"Ä:.r.-‘,:  st?  ;:Kr«i  ™.  ;|E 

rein  ift  ©o  reinigt  man  alte  SOiorcf)etn,  e^e  man  fie  berwenbet.  9JJan 

-c  rr^  n fAtücnft  bie  SJiorcfieln  bann,  becft  [le  §u,  bampft  fie 

t;:Sint^f ref^wge^m  g““S  fSretmag  «ei,i  1,  giegi  «füge  gieiicpbcü^e  bnran 
unb  tö^t  fie  Weid)  bünften. 

SS  ES  Ä Baf  äS 

unb  tagt  fie  weid)  bünften. 

22i-o.  moxmumc. 

«‘“'a  »'it Mec®r  ei^  6 f fnt  anbl.  neSild,*  eiS^  ßbiiel 

Teire  ©aSreSar^fadr^eieciill  'nnb  ©cbnitilnnd,  bamii  unb  giei,.  i-e  mU 

einigen  (Sigelben  ab. 

004  Ä «i>rtvA<»fn  mit  <ttotlOCi«.  ®ie  Bereitung  ift  wie  bie  Oorige,  nur  gießt 
üJt  ber*^teifd)brübe  braune  ©outiS  ober  fmaggiwürje  unb  ein  ®taS  fRotwein 
;;  inb  OeÄk  ©rnSe  mU  einem  ®tndd,en  in  ÜHeW  gecoaiee  »uttec. 

2247.  9«.»*el«  <«»  Äf  l'blim^rtiS^W  Zt 

SK,sgt;s- g; 

SSSBii-Ä  li»s  -st..-  SÄ-:: 


/ 
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einer  @d,niiel,  bie  SKor^etn,  beren  ©anomal;  snleb  Za  mit 

um  ben  ©narqef  herum  rrrrmtprf  siö  r uocp  mit  ^ (Sibottern  legierte- 

»trafen  unb  beträufelt  baS^anje  mit  ^fetsbutteT^  ^cbSfd;eren,  *©d)Wänäen  unt> 

einem  ©tüd^iu^er^faf^’aa^oebfm^^^^^  gereinigt,  in  weißem  Sein  nebft 

bann  üerwenbet.  ^ ' äerlaffener  Safetbouidon  beftrid)en  unb 

nintmt  "nfnf  iJÄ/ef  !ini?l'tl^ 

fie  ^ä|c^t”unb  abbürftft^^ffe?(fna**^rmcbr^^^  fauber,  inbem  man 

läßt,  bann  beftreut  man  fie  mit  Pfeffer  unh  u^l-  2:ucbe  abtropfen 

bieraiif  jebe  in  4—5  iStätter  ÜJobier  feurhtPf  wH'  ©bedfeßeiben,  f)üüt 

Srüffetn  fo  in  bie  beiße  SIfebe  fäßf-  'ftl  wit  Saffer  an,  fegt  bie 

Üe  aut  einer  ficigen  ®d,u[fe(  mit  dner  @eroie"tte  jugebedt'“''®' 

id)eibe,,--etem'©wÄ  feSL"- 

•ßfeifertörnern,  tnt  bie  geteinia  n MffrfS’nT  T™.  «e«en  unb 

brübc  unb  einem  ®tai?  «Bein  LbeS  iic  m ? J, ' “ n Sf'iW- 

Sugebedt  3/^  ©tunben  bämpfen'  ßieraur  Ip^I  ^ einem  bebutterten  ißapier  unb  läßt  fie 

Scroiette  unb  rießtet  fie  ohne  ©a£e  on  ÄL  ^i^  anf  einer  sierfid)  gefalteten 
wciibet  ober  man  feißt  bie  ©auce  bureß  unb  gibt  fi^su  ben  Srüffdl”^  Ernten  Oer- 

■Irflifeln  Sen*m1?  Ve";  ‘Lfe"  unrf  »''0*fcÖ«ten 

©d,alen  mng  man  nie  örtluerier  f ®ie 

oeemenben.  tortioerfen,  ionbern  |,e  te.n.gen  unb  an  ©aucen  ober  garcen 

«utter.fgfb'ie*  rt?fd?ii,"b®X^M  aerfäßt 

unb  läßt  fie  weieß  bünften.  SBeim  SfLießten  nimmt  barüber 

gibt  fie  bergartig  auf  eine  ©cßüffef,  bk  mit  einer  ©eröieutübe“rbed\'^^^ 

©d)eiben,  läßt  eof^e*Säf\l?onoenö^^  Sen  7eqt^ biPi”  man  in 

ßadter  «ßeterfifie,  Pfeffer  unb  ©afs  Töfif  ^ .^ruffefn  barauf  mit  ge= 

SBouitton  unb  1 ©inä  SERabeira  an,  fomte  etmoä  3itro“e’nia!t"2nb  a'ibf  i '’“"",  % 
croutonS  garniert.  ^^^neniaft  unb  gibt  )ie  mit  ©emmef=» 

einetiei!^^?9*te?6e"ri^"|Ä  ''8t  man  in 

fdie  Ü6er,  Mdt  ba»  @an  "/.  ©tunbe  unb'  atZl  f 'P«meian. 

gerießt)  au  2iicf).  * 8'8t  cä  alg  hors  d-oeuvroo  (3miid)en- 
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©tüne  ©emüfc,  5ffiutjdn,  ÄnoQen  ufro. 


99RA  Tvüffelraaout.  ®ie  Qwt  getoaf(i)€ncn  unb  gebürfteten  Srüffetn 
»erben  gfwaiun  bünne  Scheiben  aefciinitten,  in  eine  J 

ander  meid»  gebün[tet  nnb  als  atmfdiengeru^t  bet  jemen  ©oftmablern  mit  »emmei 
«routonS  garniert. 

Sutter  ^mfge  *dter"‘Ä,  ”rterbU  fUje  beftt'eu||ie  «“'®“<»3\Kebl 

Äs.  ?aS^^Än\^'S^a•'|eSt  ^ 

.flcftoßencn  Pfeffer  baran. 

9Kan  üufet  unb  h)ä|c^t  frifc^  gejammette  fc^neibet 

V*  in  ii^müA  afofie  dürfet  tnäjc&t  unb%mort  fie  in  foc^enb  gemact)ter  SSutter  sicm- 

Sb*rt  Lf  ei’ne'  g"Äte  gÄet  m'it  «inantat;  bann  f«u6‘  "J“ 
hnriibpr  aieftt  ein  toenig  gleifd^bru’^e  an,  ttjurst  bte  ^Pilje  mit  ®a4/ 

Ib  gebadter  f?»^^^^^^^^  «"f«  f*' 

unb  gibt  fie  auf. 

2259.  @teitt^«ic  au?  ttt?Hf*e  merben  mie  bie  borigen  bereitet,  nur 
wirb  nac^  unb  nac^  V4  I ©a^ne  jugegoffen. 

3tne  anberen  eßbaren  merben  auf  ä^inlicfie  2Beife  bereitet. 


Hülfen'^  und  Halmfrticötc. 


9IHe  ßülfenfrüdbte  müffen  mit  meitf)em  SSaffer  fatt  aufgefe^t  merben 
V f A nm  Tfinoer  e ötter  fie  finb.  ^n  hartem  Söaffer  bringt  man 

fie  übeSiufJt  nur  bann  meid),  menn  man  bofjpeIt!o^tenfaure§  9tatron 

bermaa  nicht  nur  ba§  harte  SBaffer  meict)  ju  machen,  fonbern  ift  and) 
itfclrfw»  haft  hie  bamit  aefod)ten  unb  borher  eingemeichten  §ülfenfrüd)te  ihre  §nrbe 
Ät;  unb  ifire  bmLb  ligenfch^^  berlieren  9J?an  follte  bon  biefem  ©aisc 
bäto  M^nS^Sebrantb  mad,?n.  Vaä  «ad,en  ber  $ül(enfrüdlte  muB  o«ne  Unter. 
Sr;A,,nn  fo  lanae  fortaefefet  merben,  bi§  bie  §ütfen  pia^en  unb  bie  grudjte  meid) 
Än  k befm  So^en  Vttl»a««"f  ®afler  »erbunftet,  fo  mnfi  immer  nnebet 

ueue§  !ochcnbc§  Sßaffer  sugegoffen  merben. 

99A(i  fi(el6e  (£r6fen.  ®ie  ®rbfen  merben  beriefen,  gemafd)en,  in  taltem 

ÄS;SS ‘sst  r. 

ssrATi<:;im.>s-=,s^.  .C  ■S's.s; 

fwrbferiv!  f;  s'tt.  IV.  IC,  ®eb(,  2 t 3«>teBe<n.  1 k,  Satj,  gieifd,. 
fctühe  ober  Vs  I gleifcheEtraft. 

09A1  fiiuau£  fövbfen.  S^icfelben  müffen  5lbcnb§  bor  bem  ©ebrauch  in 
f«ttem  Sfe;  Sn.  Ci  fefjt  fie  mit  laltem  Sßaffer  auf.  ©obalb  ie  faf 
meid)  finb  füttt  man  'gteifchbrühe  auf,  läßt  fie  bid  einIod)en  unb  murat  fie  mit 
Sforan  ob«  ^ eine  füßfaure  ©pedfauce  ju. 


f 


^ülfem  unb  Halmfrüchte. 
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fmb,  be?m*|t  l“„“ffe  t„S“'e?m*a1e'n;  12^/ ©bed^mile"  ^i°f\ 

; ÄrSt  tt  Bf  SS 

ander,  einige  ®en.ftrjnellen,  1 SEeetdffel  ©itj  nnb  1 Leisffet  sÄeEtJatt 

9!r.  22ef  rab  fleT*  Srnrnnm  3n6ereitung  mie  bei  ben 

2 / amiebel,  125  , 5teifd,e£traft  ober  ©bedbrüBef  1 

borbereM*?,;b ® to "f,' aber "«"bir  ÄJbe  Selben 

reicili^  oerfebene  ütinblbrübL  «an  ®gibf  (ie  \u  SpüS  ” »eita“ae'  S,‘rbSe“be  "“’h“' 
geraudherten  mageren  ©ped  •tJuree.  ..öeiiage.  Kalbsleber  ober 

9!r.  2264^*Laml"foi?Ä.  2^^  Subereitnng  mie  bei 

toibt  biffr*'en®me“r  abef[o"brft‘ He^^o*’' «»HHÜrten.)  «an 

Oberflödje  fteigenben§ÜI(en  ab  «obrrüfen  loÄt  SnSn 

fie  mit  etmaä  ander,  bem  notmenbigen  ®oIj  unb  aebadter  iBclertirip  '”“•2' 

fie  mit  ben  grünen  Srbfen,  naebbera  man  fie  mit  einer«cbtirhmS‘  to  J"''?' 

unb  2Äel^I)  gebunben  fiat  2U^  Seiraop*  ^ ^ (bon  SJinbötalg 

Onanturslbfen  anf^lOO  t 25^;  Sfen  ®d,mei„efleif<b. 

m«en.f  ®aia?en"  «an®Smt  ”‘S?‘fÄer"n"ln?ak'*25 

1 kg  ©eijenmebi,  IV.t  amiebeln  IV.  Ao  ©nt.  l „ mr.ft  % gelbe  (Srbfen, 

«ajoran.  Stm  äbenb  borter  merben  hi  «JL  ^ [I “““  OeftoBcnen 
faltem,  meicbem  Ser  SeieiL  unb  4 ©tnnS'  n 
gefebtt'  bei  gteidSigern  « äf  ftar®rs euer  meSi. 

löffel  ibnimmt.  ®ie  gana  serJoSerSi 

SRübren  mit  ber  bom  SRinbfteifib  gOTonnenen  SBrübc  rofirärfi  UTif  TO 
unb  araiebetn  unb  binbet  fie  mit  bem  tefiebfnbem'^H 

mit  (alter  ©gedbrübc  glatt  berrnbrt  mirb  - 3ur  l^ü'be”  fU" man'L?  to' bo 
cftra  unb  ben  ©ped  ejtra,  @ah  binsufüoenh  ^<T^na  m fHtnbfleifd) 

mit  faltem  SBaffer  aufqefeßt  unb  bei  nirbt  in  ffnrr  33ruhe  mirb  ftetS 

bas  gleifch  Weid)  ift  mirb  eS  »um  ^“"Sfam  gefod)t.  ©obalb 

anm  SoS  bes  ®lü7e?berm*enbet  “ 6'«“«9enommen  unb  bie  gonje  SruBe 

f«*enf  *1«  fwtsf  ÄbTen  ?/kf%T/  , <»«*  ®»««- 

Srett,  1 kff  ©als,  IV2  I gwiebetn,  ßorbe«blL  unb  Pfeffer  ^ Ä 

mie  in  borhergehenber  9iv.  2267.  ffienn  bie  Hülfen  beim  ®rbfen 

©rbfen  ju  einem  btden  5Brei  aeforbt  «nS  rfS-  ^ " o^Senommen  unb  bie 

fchmeljen,  berfoeßt  bieS  mU  bem%ebl  Jerrübli-^bi^a  Sett 

unb  bermifcht  bieS  mit  ben  ©rb^n^  Vm  He^u  e^  ^inbSbrühe  glatt 

®aau  gibt  man  Kümmelfauce  (fiehe'@aucL).^  ßefchmeibigen  ^uree  ju  madien. 
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®tünc  ©cmüfe;  SButjeln,  SnoOcn  ufro. 


2269  *i.«e 

'Xf  Ä ÄunT ^-‘»ne.n  ^Biaue. 

2270.  «»ÜOOoOne».  , (»«*  »««  «»«f  «tt’  f4“‘ ' BaZ 

»ofinen  (13 V»  *9  " Ja”*Un^  Zoffnen  V»  meid)  in  ffiaffet,  8ie6t 

;sr  ..SÄ'äS  S " »:;  ”•  ■“  ä-“  — 

gjle^lfcf)tt)i&e.  Xl)i)mian  unb  ^fctfer  lommt  jule^t  baran. 

£«T«.  •(>  “iMpfc  abrftaftett,  aber  fcf)ttjet  oerbauü(^en  getrod»» 

2271.  mt^e  bcm  ©ebraucf,  gert^eic^t,  frül) 

neten  reifen  ^erne  ber  grünen  33  g Äf„„spti  Trinaiam  aefocbt.  iDonn  giegt  man  ba§ 

mit  meic^em  SBaffer  ^”tptte  ^vleiicbbrübe  ^bie  man  etma§  mit  9Kef)t  anrübrt, 

' i'e”80,„en  n.ü„cn  8on,  b.etlen 

unb  nid)t  §u  33rei  öerrü^rt  merbcn. 

2272. J»eiii.  »O0«e« 

Ottiipfipl  3ßeteriiüe  Xbgmian  unb  ein  menig  2J?u§!at, 

uS  tt"e?SfbÄ  SÄbÄe  un3  «Bt  3ie  «o^nen  .a.i„ 

Döllig  weid)  !od)en. 

2273.  ®«U«  «»*  ef  aT' «ÄfÄÄ 

bie  bor^er  9ett)eid)ten  unb  Buder!  2 geftofeencn  ^Reifen  unb  gteifd)- 

‘r.iaTa3rc;»e1r^r.“'i:ilXn.an  - »./ne'n  mU  31e,«  Sauce  u„3  a»t 

fie,  mit  Buder  unb  Bit^t  beftreut,  §ur  Xafel. 

2274.  «eifee  »ofenen  »«  «“«-»‘‘'Jl, 

fü(6en.)  B«t«^  auf  100  Z g ^ ^ J ot^t  unb  fRelfen  nad)  ©efdimad,  1 kg 

35adpflaumen,  1 /2  f £ (c*eytra!t  ^ fR^c^em  bie  SSotinen  in  SBaffer  meicf)  gefoc^t 
®al5,  750  g 9Jtet)t,  50  g bämüft  fie  mit  etma§  ®affer,  Sndtt, 

finb,  nimmt  man  9«.^  ca  120-125  g 33utter  ober  ®ped, 

icOtuiSt  1 ßöifd  »OU  mt,i  botin  9f . 8«6‘  f “f  if«  Itä  eine  iüU  »edoefieu, 
®affet,  üntcreinanbetgemifcJ)!  in  bie  Stoffeionc 

h läBt“?k  ^iiamln  no™^-V.  ®tunben  bümofen.  Stuf  biefetbe  Seife  tann  mon 
'(Im  bfe  So«ncn  mit  gebärabften  Sitnen  unb  Sipfeln  »etn«fö)en. 

2275.  »üeee  feen  teelfeen  f " 

iBoSnen  ftKi^t  man  b^  '@atf  unb  ein  menig  »ouillbn  auf  bem  geuec  ju  einem 

(5d)in!en  in  jertaffener  burdi'  ein  ®ieb  ftreid)t  unb  mit  bem 

Hat  unb  toefit  '“LSfefTOdt' bleä  bann  mU  ©als  unb  Spfeffet  ab  unb  gibt 

fl°tn'?eSa»tter  ^mmelleule' aber  aB  felbftänbige  @<f,üffe(  mit  glacietiem  Sammei. 
farree,  §ammettotetette§  ufm. 
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hülfen*  unb  §armfrud)te. 
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1,  w,  toeiften  fBo^nen  mit  2Ran  foefit  ein  ißürPP 

ber  oorigen  «Rümmer  unb  bermifc^t  bieä  mit  6alb  fo  biel 
nid^t  ju  fu^em  ^^fetntuä  unb  einem  ©tücf  33utter. 

finn  o Sittfen  attf  6cti>öf)nXiäfc  fMrt  für  4^attSüebarf  2Ran  bprOpft 
r^6f  r ^ rec^tjeitig  Oor  bem  Gffen  mit  fattem  2Baffer  »um  FVeuer  unb 

mf  anfü^fen,  aber  nic^t  ^a/en  lun  akftt 

äu  ben  in  ber  Jaiierotte  befinbüc^en  füllt  mit  einem  Söffet  mt  öfv^ 

fnb  Pöft  meifctje^tvalt  unb  SRaggimürse  bLu 

unb  /,  lorrel  @)ftg  unb  lapt  fie  unter  i^äufigem  Umrüfiren  noc^  V2  ©tunbe  fojen.  ^ 

2278.  ^rüblinfen  mit  fftinbfteiftü.  ({Jur  ^oltSIütüen  ) a5on  hpn 

Sinien  »^le  Oon  bem  ^teifd)  mirb  ba5  gteidje  Cuantum  mie  bei  ben  biden  (Srbfert  ae- 
nommem  Bubereitung:  ®ie  Sinfen  merben  am  Stbenb  bor  bem  ©ebrauefi  qem^ 

f®,r  “"m  srteü^t;  bann  wr  m?n 

taltem,  meijbem  Saijet  aut.  ©obatb  fie  fiatb  meid;  getmfit  finb,  läftt  man  baä  Saifer 

ab  unb  gießt  reine  fette  gteifc^brütje  barauf.  SSäljrenb  fie  mit  berfelBen  fiebpn  frfi  JLf 

man  geitndte  amiebeln  in  gett,  rüftet  bacin  fMef,(  braun.  TetSc  Me  f mit’ M e 
»rn(,c  unb  e.n  menig  ßffig  glatt,  fügt  ipfeffet  unb  tpim^nt  ^inju  unb  binbe  bSmU 

^ ^t^wnter  fortmaijrenbern  9?üf)ren  noc^.  ein  menig  foc^en  fönnen.  ®ie  «Brüfie 

mu^  frafttg  mit  ^eterfiiienmur§el  unb  SRofirrüben  berfoc^t  fein.  ^ 

w fln  fwß  öefo<üt.  ($ür  ^ottSfüiüen ) «IRanoipfif 

ba§  Baffer,  in  melc^em  Sinfen  l^atb  meid)  gefodbt  finb  ab  füat  bptfip  fpfif^rirfio  ctn^Tnf 
bril^e  unb  ®atä  an  röftet  me^i  mit  ge^ ten^iSrebei;'  in  ^eU^t/rtTMlSt 
Sl.'^^tu^e  unb  1 l gutem  ®ffig  mit  Suefer,  lut  einige  Sielten  unb  3iml  binau  unb 

t.  t.  ““I  fronjäfififee  Mrt,  ®ie  Sinfen  merben  mie  in  bet  bor 

^eterfilie  unb  ©dmittlaud^  baran,  fd)menft  bie  Sinfen  eine  Beife  hamif  Qc^adte 

S?ef8"Se5:am'  Ve  ^tun^b^Sb  rÄaSj^ifSllTi 

früt,eten"fe!;f,ÄS“glÄ  m^nn  baö‘'sa“erab"‘:?b 

barauf,  nimmt  5 6 Söffet  Otibenöt,  etmaä  33utter  RmieBetfdietfipn  rrpfmi^fi  «>  4.  ^ 

aph"f  ri”a  9Ru§fatnug  unb  eine  fette' ©ünfefeule  obe*r 

gefjofetteS  @^meineftei)(i,  fod^t  bann  alleg  jufammen  meid^,  nimmt  baä  firöuter- 

me"nif  ßff?g  " eintTöl^il  öt  tb  e'n 

rtuf  t^uffifd^c  9Cvt*  Die  gut  gemäfferten  ßinfen  foifjt  mnrt 

taumarmern  Baffer  naefi  unb  füot 
menn  man  fte  in  bie  ^afferotte  äurüdgetan  fjat,  auf  V2  I Sinfen  geregnet,  50^^ 


OTorgenftetn.  Äoetfbud), 
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^ • 

«iittpr  2 Söffet  aeriebcttc  ©emmet,  eine  fein  getiadtc  ^feffet/  ^iment, 

WacS'unb  IIS  m tt  Ta.  V,  ®lunbe  »ei«  to«en  unb  0te6t  tue,  »oe  bem 

Stnxictiteni  1 Söffet  füge  ©a^ne  botan.  V 

99»^  k la  mattre  d’hotel.  ®ic  gut  öertefenen  Sinfen  !ocf)t  man  metcj, 

btXe0& 

Sinfen  unb  gibt  fie  fel^r  f)ei^  ju  Xif(^. 

2284.  f&esetavievtinüen  mit  mdt>naumeu.  2Bie  Sonnen  mit  ^ftaumen 
(9^t.  2274),  nur  ba^  man  biefetben  mit  einigen  ©ibottern  binbet. 

2285  fitttfen^rci  imtee)  I.  9JJan  äerlöBt  nein  gefcfinittenen  ©jpeef,  foc^t 
in  bemfetben*eine  jerfcfinittene  fKö^re, 

einige  Stötter  ^eterfitie,  1 Sorbeerbtatt  unb  öermifcbt  biefeg  mit  ben  raei^  getoajten, 
butd^  ein  ®ith  gefd^Icigcttett  ßinfen. 

22«ß  BinSenftrei  II.  ®etfeIBe  toitb  wie  in  boriget  SBummet  Bereitet,  nur 
l,„6  mnn  ftatl  beS  ®Becf ä Sutter,  unb  ftott  be«  SBoffetI  gIeitct|BrüBe  m tBerbunnung 
n?LT  «i«  lann  mSf  et»nä  Pfeffer  Itnb  einige  SBffel  Sfüg  ^inanfügen,  »enn  man 

fie  fouertid)  ^aben  hjitt. 

»ei«  n^fgleSpfÄ  ÄTÄ  m^n"  Äle^ in“Ä^^^^ 

“In  Än  ‘ man  »IbelT  ffiürTei, 

S »Itter  ti  ffi«Tefmei«?t^^^  fie  bann  unter  bie  Sinfen,  bie  man  gut 

burd^fd^menft. 

9In  ‘=fteifcb  Surxetujcrf,  Bmiebetn,  ©emürs  unb  ©atj  toic  bei  ben  §utf^enfruc^t- 

«lwen”'®ro6e  Ä 16  ‘S  “f  W»  *■  Ttf  T 

faltel  aisaffet  Be^ufJ  SHeinigung  aBgeqnirtt,  bo8  ffiaHer  ’ i ' 

wettet  fie  fc^teimig  meidf)  foct)en.  2lud^  t)icr  fann  man  fein  ge^aefte  ^eterjitie  un 
©dfinitttaudi)  fürs  bor  bem  Stuf  geben  jufügen. 

228«!  ßlratttocn  mit  ®ad^>Wattinett  «nb  fHinbfCeUdb*  (Srüt 

^ 9IIIe  Zutaten  U)ie  oben,  nur  leine  3ioie^>ctn  unb  2V2  ^9  ©raufjen  inniger  at§ 
!?e«?niea^bene§  13  leg  gaumen  unb  IV2  kg  3uder.  - ®ie  groben 

unb  8i«t  ulb  ttnigen  SReilen  in  äSaffer  geIo«t,  an  ben  ®rant>en 
gemifc^t  unb  no^matö  aufge!oct)t. 

2290.  ©tttttbctt  ttnb  lohnen,  OlUftbet  denannt, 

ouiltt  bie  ©rauben  tangfam  in  ^teifd^brü^e,  fod^t  jugteid^  ebenfobiel  ^ . 

?«  0?fltjtoaffer  toeidb  öermifdbt  beibe,  bereitet  eine  SWcl^tfd^toifec,  bräunt  bann  etmaö 
«bfate*  Äe?m  Ä mit  •/.  I tSteif«BrüSe,  Bermif«t  Biefea  rni  Bern 

IranVcnBo^ncngcmüfe,  «61  es  no«  •/,  ®tnnbe  anfammen  bampfen  nnb  f«arft  boS 
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otflralüISef ““  »«-<ftfteii« 

inbem  ÄrfnteS'Inb'Srble?  mtt*  n®'“, 

B^^erau  fo(genbetma6en;  gut  5 »f.  geroei«te^' gcmlef  mftTSit”l2g''"' 

»fe"fte*‘ 4 ®*er  "orlftl  Ä 9efto6eneS  ®cn.üta,  ettuls IlffiSnen 

in  einer'^trief  Ä»m®"glfnff  ÄrÄu^Ir"  bT  r " 

anauBrennen,  Btäunii«  mirb,  gie6l  attmäBIi«  fa  Biet  MM  fflaf  fr  Vl  V Ifbarnf' 

orterem  UmrüBren  auf  mä6igem  gei^r'  tengfam  mS  «fffueS  r<Bttttef  bS  «fj 

= Ä ?B?r'gi|e,1n"  ^if«'“"^  'XiBr,1e,®mtt‘ 

es  aB,  gfB?|ri®«'ffiflta*b;„M  *"  '““™  ®“ffee-  8ie6t 

mil  Ir'fnIeÄtl?  "Tg^t.^“''"  3«^ rnb^Jlt^l^Ä 

rr.  lltit  ^uitCbtttiKib.  SD?an  rübrt  in  fodbenbc§  SBaffer  imfor 

ä Ä «fWgÄ  BÄÄr:  iuiff  ff  r i 

bSÄtBertam *“■"  “ f-6-6em“^I"'geffa‘teS, 

KartofiTcln. 

Bor  bef  IJra^nrill^Mft;  ^ ÄÄ^SSTm'rt'S 

»o«en  notmenbig  BaBen,  nnb  beren  ©«ate  bitter  ift,  rnäfcBl  man  gteiÄs'feBtÜmC 

34* 
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hrtnat  btefcibcn  in  fotte^  Söaflcr  unb  läßt  fic  bei  glcidjmä&igem  g-euer,  ba  fie  nicf)t 
aü^bem  En  fom.M  bütfen,  fo  lange  lieben,  bis  fie  raeicb  finb;  bann  gieB  man 
baS  lEBaffec  ab  nnb  berfäbet  mie  oben,  ültte  mieten  Sbarloffeln  $n  lotsen,  empfeb  n 
roir  bie  ^od^töpjc  mit  bur^Iöc^erten  einfü^en  ober  ®ra^tfieben,  ba  fic  bann  fe  )t  g 

nac^bämtjfen  fönnen. 

99Q7  Wührtnrioffettt  mit  SKe^Iigc  ^artotfetn  fc^ött  man,  tüäfc^t 

fie  fanbl  Mt*  Äenb!“  SäffeT^n^od,!  fie  mei^  aneMl  fie  mit  bee  »nie 
unb  ftreicbt  fie  burdb  ein  ©ieb,  öermifd)t  fie  mit  fiebenbet  unb  ettua»  SSutter 

unb  falöt  uad),  fo  biel  nötig  ift.  Unter  fortoö^renbem  fRü^ren  er^i&t  man  ben  33rei. 
§ieräu  paf3t  SltopS,  glei)d}tugel,  ®d)morfIeifcfy  mit  ©auce. 

99Qfi  Kartoffeln  mit  mfeltt,  ^an  fd)ält  bie  Kartoffeln,  fd)neibet  fic 
in  55ierfet  unb  Söfd)t  fie,  tod)t  fie  in  ©alätoaffer  meic^  unb  gießt  ba§  Raffet  gan5* 
m ab.  ‘^nälöifdien  fcßält  man  faure  tp\d  (fReinetten  ober  9Ru§opfeI),  befreit  fte 
tjon  ben  K^nen  unb  fd)mort  fie  in  SBaffer  mit  3uder.  ®ie  Kartoffeln  unb  Jpfel  tücrben 
oermifd)t  unb  bie  ©auce  burd)  eine  ßelle  9Ref)l)d)toiße  gebunben  unb  burcß  ein  wenig 
Se  lütter  fcßmadf,aft  gemacht.  2Ran  gibt  ^öfelflei)^  ober  g^  ©ped. 

(Sbenfo  to^t  man  Kartoffeln  mit  frifcßen  ^Birnen  ober  mit  SSadpflaumen. 

OOQQ  »eiftamels^avtoffeln*  9Ran  bereitet  eine  Secßamelfauce  unb  gießt 

la  Ne  man  auf  ein?  f aftetenfcBüffel  fd,i«tet,  ftteut  fpaeme^n  afe  batnbeo  6.^ 
träufelt  fie  mit  frifcßer  SSutter  unb  läßt  fie,  auf  ben  Qeftettt  V4  ®tunbe 

Ofen  baden.  §iersu  ^jaffen  beutfcße  SBeeffteaf§,  Srattourft,  gebampfteS  fRinbfleifcß. 

*>^00  .«attoffcltt  ä matelote:  SBerbcn  ganj  fo  bereitet  tnie  bie  hörigen, 
nur  gießt  ma;  ffaU  ber  Secßamelfauce  ettoaS  SBeißtoein  unb  SouiHon  an  unb  oerbidt 

fic  bur(^  Slnftäuben  bon  Sffießl. 

Üßritt^efilavtoffellt*  9Ran  fd^miert  eine  f^orm  mit  Sßutter  au§,  fü^t 
biefetbe  bann*fd)i^)ttüeife  mit  frifc^  geformten,  in  ©cßeiben  gefc^nittenen 
würflig  gefcßnittenem  .gering  (bcr  gut  getpäffert  ßaben  muß),  ßart 
Gier,  gibt  über  jebe  Kartoffelfcßicßt  33utterf)flöd^en.  fRun  quir  t ^“»1  « ®aßrie  tut 

2 Gigetb,  ©alj,  ifeffct,  gießt  bie§  über  bic  i>'UÜung  unb  laßt  eä  30  SRinuten  tm 

ßcißen  Ofen  baden. 

2^09  Kartoffeln  ä la  provencale:  ®ie  frifcß  getobten  Kartoffeln  fdßneibet 
man  in  siemlid^  bide  ©cßeiben.  ^n  einer  Kafferotte  mifcßt  man  ju  einigen  Soffetu 
Olioenöl  qebadtc  fBeterfilie,  Knoblaudß,  fßfeffer,  ©al§,  ben  ©aft  einer  ^di^one  unb 
1 Süffel  effig,  läßt  bie§  lurac  ^eit  bämpfcn  unb  fügt  bie  Kortoffeln  baju,  bie  man 

barin  ßeiß  hjerbcn  läßt. 

^eterftlienlnvtoffeln  I*  Sn  ©d^ale  gefos^tc  jcrfdßnittene  ober 
abgefd)ädf  in  ©odatoaffer  gctocßte  Kartoffeln  merben  in  aerlaffener  Sutter  mit  geßadtcr 
fßeterfilie  unb  ©ala  beftreut,  gefcßnjcntt. 

2^04  21ttf  aollönt>if(fte  ^xt  ^erntete  Kartoffeln,  ^an  fcßält  unb 
Wäfdit  gleichmäßig  Heine  Kartoffeln,  legt  fic  bann  in  eine 

einanber,  feßüttet  geßadte  3toiebcln  unb  fpeterfilie,  ©ala,  Pfeffer  unb  $8utterftudd)en 
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:it?i£rLr.K£ 

unb  ®a?f  bfeioMW^«  ^M^aä  To"tt  He  in  Soffer 

toffefn,  fU»  rsutte?  mi?  w 6?  * "Mleifd|6riiBe  auf  bie  Star- 

tut  gebatfte  fBeterfilie  etmao  giFeFt.r  3mtebefn,  binbet  bamit  bie  23rübe, 

boaenbä  gac  todjen  unb  tiF^mt  fie  mit  bem  MiubfLifc?*«.'”®*  Sartoffetn  bamit 
in  aBücieMet|;iffe'r"?ttaafmU*57teS  o“ibt®b"’^'l"‘'  “f^'S^tete. 

buB  bie  JSartoffetu  ganr»ou  ber  sTtl^ulb  “"I 

bie  Kartoffeln  recht  heiß  auf.  ^ mgSftude  burchaogen  finb  unb  gibt 

geWuitfefu7b!i7!7u*“fi"Ä<ef 

"•F^/'"*  Stft^nittenen  ämiebet  gelb  gebraten"  mit  ein  Bom: 

ander  ober  ©irup7ne  bünufeWae  tüL, 'S;  ®‘“ä'  ^äf'ffet,  etmaä 

Seit  todien.  !Wa„  gibt  ?rSartoFie7„  J ' f «»ff'«"  “"b  «Bt  fie  bariu  uotb  einige 

fcBmortem  «ammet.  ober  ®cb7ei7  e i?^  ober  mit  ge. 

^ 'S^cqweinefleiich.  (gur  Solfsfuchen  auf  100 1 90  kg  Kartoffeln.) 

feimige  ^lo?c;  S.“*ffife"t  tbjleÄb  “Xu  b^.l'  "b  ‘“ff""'  "«  *>«6  mon  bie 

toncB  nimmt.  * ’ *"  “''"ä'"  Sutaten  $eterfilie  unb  Stnob- 

I 

Wneibeur;fn?r“i*ttffermr%^  .7?“  «“ttoffetn, 

Scb7;^Ä:'£t:7if?r:£  srVs  A;  fomie"?;7 

.«über,  buB  fie  boBon  bebe’dt  finb,  nnb"S  ^^elL'ÄbT^et^rgeS'm^i'l 


8eMätUn\ta®‘lÄ7eftBS“^^^^  ftfeiaf"'"""'" 

mit  Sutter  auä,  belegt  ben  loben  mit  .I.Z  8‘““'  .üf 

einige  ^njiebeln  in  ©eßeiben  fdbwiüt  fie  in  fin  ^afjier,  fdjneibet 

baoon  eine  fchr  bide  Luce  pli  ^ ©ahne  ober  mtcfy  Har  unb  focht 

ben  ©röten,  hadt  fie  nidbt  Äu  fein  a ^ Qetoäffert  hat,  fehneibet  man  au§ 

mifcht  beibeä  nebft  etwaf  wißem  'Jfeffer  ©thtnfen,  unb 

^iuan.  ®.e  Sorm  faat  man  Lit'^EVo^e^anf  g^ebrn'llrrfanl^fe'^rb";'," 
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rieiene  Semmel;  na<%bem  man  »utteeftüdcDen  ^injugefügt  «at,  Mit  man  bie  Sat- 
toffetn  bei  mägiger  eine  ©tunbe. 

OQ-IO  6>0%f#rt«<»T<>.vi}duetied*  Übriggebtiebene  Sfartof^In  tocrben  gerieben, 

Äfint t un“?  Ä^ef  Ä fntt?  «Ä  Se"n  Äb  bl« 

ju  gebratenem  9^^^* 

SS:  1“  n:r.»  «» VÄ'2  ^.»U 

fie,  bi§  fic  gtafiert  finb. 

^^14.  Kartoffeln  ä la  creme  auf  franjofifctie  2trt. 

Lt  eiS:rÄ‘boä  \rbtae“l%eib1“'  Änittene  g*e.nd,te  »«xtoffeta  baju  tut 
unb  einmal  auftoc^en  lä^t. 

2315  fiartoflelSwi  mit  »uttettniW- 

”a“  an,  ebentnl  einel  ßöfjel  ftlfdie  SBnttet,  oetttt^tt  bieä  gut  übet  bem  geuet  unb 
giefet  beim  5tnritf)ten  gebräunte  SSutter  barubcr. 

9qift  jftattöftoftneiftcrfnrtoffcln,  mattre  d’botel.  ^n  ber  ©ctiale  ge« 
r^SutEr”ei^cMcin^ 

&itt?n  SfTetSe'^an  unfet^  10  «unten  übet  bem  geuet  gefcbmenft. 

2317  ®rnl>lnttoffeltt  mit  9littbflcif<i^ 

«V  EC  f % inn  / imh  14  fe<7  5tteifdb  ®ie  fauber  gemafc^enen  unb  tn.©tu(fe  5er- 

aufgefod)t.  Pfeffer,  SJümmel  unb  grüne  ^eterfilie  biiben  bie  SSurae. 

?>qiS  Kartoffeln  la  Fijjaro.  9iot)e  Kartoffeln  werben  gefj^tUt,  ge« 

SGßafferbabe  ununterbrochen  fod^en. 

oaio  rc»to¥«uftifAe  Kartoffeln*  Kartoffeln  werben  in  ber  ©chote  ge« 

Tb  Ä“t  g^m^rÄet 

ocrfod^t.  , 
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f.  ^^9*  ^flnnnten.  SWan  fod^t  500  g Kartoffeln  Weidb  unh 

fne.fänStii‘'mi?"tSaT Ä°ge4‘t‘  ^Se^fmitHnfmli^t' i "b 

ge^medt,  anfgetodit  unb  mit  in  »ntter  getöfteten  Semmeiftnmef  befttellt  fn  \t> 

iagt*sÄ  f tS-^  ntf‘fer£'<^rnt‘ 

f>'  bann  in  ein  gtoÄtiqeä  lieb  but* 
ott  Stlntrl  aem%t  ,i  '^e^eflal 


ttAn  r ^ein.  50?an  hacft  einen  reid&tidben  Söffe!  9?pterft!t<» 

S 8n®e1"'«?;  Äe?"ob”“4  -b  S5if  te  tSi: 

»«kr'ftP-  4.-/  ober  3^Ieif(f)bru^e  baran,  aufb  Vi  ^ SBeifiWein  berforfii 

3eit  bärnh^el  gefochte  in  (Scheiben  gefctjnittene  Kartoffeln  eine  fur^e 


1 ffiStbifel  ge^X  |S?tVSf  S,T  Wn!:™«  ®b1e“t 

a^^  'ffinoSs  ^tFt  r b:;rn!Vnna,iris^^^^ 


®^tÄnft:J“Äe  ifit^lT 

::t  ,Ä  ‘ÄÄt 


mebIige"Sif?Än%r^^^^ 

S^m'teÄjÄr 'Är  Ä n“1 


nittenf  MelS“t?n"f  i“n*Äen  ‘«n  ®*dÄn 
ffiaffet  bnt,b  Qnitien  betbnnben  bat  nnb  bem  manl?  m 

Wagenen  SimeiSe  binanfngt,  bädt  fie  bann  .Tbeig  m lÄ  nnb  'o“eo®S.rt  Z 
aö  ©atmetung  ,n  grünen  ©emUfen  unb  betfcbiebenen  gteif^yifen  ' 

(„t!  t Äartofftln  auf  franiSKfAc  «rt  8—10  arofie  «v,r 

toffcln  tnetben  abgetnafcben,  mit  febt  Inenig  aBofferVnqlMt  ujt  r„* 

gelocht,  gcfcbäit  unb  in  bide  Scheiben  qefcbnitten-  *Zn  clS.  'S®  tn  ^““ineicb 

:s  s,",f ;k  sjää  äsiää  Is“S 
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Salat 

«Bei  aflen  ©alatartcn  merfe  man  fic^,  ba&  öiet 
@alä  baran  fommt  unb  baß  berfcibe  erft  fürs  bot  bem  STnricßten  fiergeftettt  mer- 

ben  barf. 

2«l2fi  ^dtoffalai*  2Ran  nimmt  btc  einsetnen  s^i^ten  35Iätter  einc§  ©atat* 

» Hf.a  *hnä  Ser?  mäfAt  fie  faubet,  läßt  fic  eine  «Beile  in  frifeßem  «Baffer  hegen, 

«’>  «mg  unb  bereitet  in  einer 

nLrtaffe  5 Söffet  Öt,  2 Söffet  @ffig,  1 Xeetöffet  1 f^rife  u”b  IJßnie 

©ats,  mifeßt  bie§  gut  untereinanber  unb  bermengt  e§  mit  bem  m eine  tiefe  ©eßuffe 

getegten  ©atat.  SSiete  effen  ben  ^ßffatat  

oßne 


BteUbtätttigeS  ^oüdnbtfc^eä  Wapünjt^en. 


Sopffalat,  ^etnemannä  eUbetboO. 

2329.  ©^edfalat.  gefter  metßec 
©fjecE  mirb  in  SGBürfet  gefeßnitten  unb 
tangfam  ßettgetb  gebraten,  ^oßffatat  mirb 
in  einer  ©atatfeßüffet  mie  in  boriger 
iRummer  bereitet  unb  ber  @ßecf,  ber  _ab- 
gefüßtt,  aber  nießt  gans  fott  gemorben  fein 
muß,  fürs  bor  bem  2lnri(ßten  barunter 

gemif(ßt. 


‘jqqA  (SrttAt  mit  ßictfattce.  1 ©ßtöffet  3ucfer,  1 ©ßtöffet  <Senf,  1 Jß- 

gemafeßenen  S^oßffatatbtötter  gegoffen. 

«dtoKdlat  mit  fRaftttt.  ®iaer,  faurer  «Raßm  mirb  mit  ©ats  unb 
etma§  3uder*gut  bermifeßt  unb  über  ben  fauber  bertefenen,  gemafeßenen  unb  a ge^ 

trofjften  ©atat  gegoffen. 

rtooo  Äum  ©atat  bermenbet  man  nur  bie  getben  Stattet 

brr  SumS  Ä 'Äntie  g- 

Seim  «nrl^ten  tinnenft  man  i«n  auä  @r  tonn  »iet  Ol 

unb  feingeßadten  SErautern,  ober  mit  einer  9Jtaßonnai|en)auce. 

oertragen. 
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fßißen  ab,  bert^ffShe^lsräfter  *unb^*mä  feßneibet  man  bie  «Bursel- 

finb.  ^bäbJifcßen  feßabt  man  einen  Seit  «»öhnni^^ 2)?ate,  bamit  fie  nießt  fanbig 
mit  ©atä  meieß  unb  feßnXt  fSr^a?  bemlS^^^^^^  Gaffer 

®ie  iRo)Junsetn  richtet  man  fn  ber  Mitte  b«  ffiutäeto 'an'"'*  ®*“'»’'"'‘>ifEnfauce. 

äubereitff  »«»-«»«If«!«*  mit  @becf  mirb  genau  mie  ber  Stopffatat  mit  ®bet( 

reinigt  bann  8ernafd)en*^*a\?*ro(^*"mon'"firm"it*bec%'^^^^^^  T“ 

fie  unb  febneibet  fie  in  ©cbeiben  bie  man  mit  ftr  „f'?'' ^ ®“<ä'»'>llrr  meitfi,  fcfiält 

ober  mit  einet  SI!al,onnaiienfauce  bermifi^t  unb  mit  *a?n^e“tn  gmnfe'rt'“ 

2336.  «runnentwffc,  Seibe  Steten  merben  gut  bertefen, 

gemateßen  unb  meift  nur  mit  Öt,  g||iq' 

^»^“««enfreffe  aueß.  moßi  einige  ßart- 

©ats  unb 

i\b  V i ^ ©auce,  mit  meteßer  man 

bie  Srunnenfreffe  Oermifdßt. 


9hts  treffe  ä la  Camberland. 

«Beißbrot  unb  ©emmet  feßneibet  mon 
«eine  oOate  (SroutonS,  röftet  fie  auf  oel 

®eto  ™ 

©eiten  gelbbraun  unb  beftteidjt  fic  nad) 

®te  mit  £)t,  ®|ftg,  @ats  unb  «Bfeffer  an- 
gemaeßte  ©artenfreffe  garniert  man  mit 
bieien  SroutonS. 


Sptnatblattrigcr  (öenf. 

2338.  ^urifenfalat.  ®ie 

bunn  gefeßöhen  ©urfen  merben  mit 
bem  «IWeffer  ober  mit  bem  ©urfen- 
ßobet  in  bünne  ©eßeiben  gefdßnitten 
eingefalsen  unb,  naeßbem  fie  eine 
ßatbe  ©tunbe  geftanben  ßaben,  rein 
aulgeßreßt  unb  mit  ör,  ©ffig, 
Pfeffer,  geßaefter  «ßeterfitie,  ©cßnitt* 
mu^  unb,  mer  e§  hebt,  mit  etmaö 
3uder  ongemaeßt. 


©alatbeftecf. 


ooob  «=5uiaioe]iccr. 

mit  bem  Meffet  ober *m[t“b?m Ä*n'’Ä te'bünne 

unb,  naeßbem  fie  eine  ßalbe  ©tunbe  aeftanben  finh^n  gefeßnitten,  eingefafsen 

Wig,  «effer,  geSadtrr  Seterfilie,  ®t^nittton^'‘nnb"ko'l"te“nt'r4®LrgeF;‘;:i.S 

na<^bem®^fg•em®af|e*'^*/f|L“n‘Se  lang  St!  in"toS  ffialfef  ge.' 


«V 


©tünc  ®cmüfc,  SBurjeln,  ^noaen  ufro. 
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uX  JmaCemaTuSl*  mü  ^ren®tn  mJn 

umgeben. 

2340.  «Ot«  91U6««  «"*  raif  f *mUtd0MSn  '^etteriefopf  in 

3 tote  «üben  bon  bet  |"3e„  ob0cicf)ält_unb  in 

SBoffet  ttieicp,  gut  gettiäffetten,  nnägegtäteten,  tn  fiet^ 

feine  ©(peiben  ®aIot  no4t  mögtiipft  toatm,  mit  tetcf)Iub 

Ä:'l!em-"b”Ä  nÄ  «6t  4 nubtapten.- 

2341.  ettflIHA«  fein ' gepodtet 

amfekl'^regi'eVTm*"' 

Setan  uL  gntniett  ben  ©otot  mit  fPetetfiUe. 


Satotrodfi^eT. 


2342.  »ttttl«  Sol«*'  'aJätWen^'nuägebtüdt,  bonn  metben 

mit  (oAenbem  ©ffig  rie^ctlefen^unb  gemafdienf  auf  einem  »uttpfditag 

teAt  sefAnwnft,  bomit  fte  8“i  J.  oefÄält,  in  feine  ©Aeiben  gcfAnilten 

eine  gtiBe  “'r.“\o”uu^doÄ  ®m  ®ffig  o“  unb  U betmifAb  «nf  bei 

SbRiSnÄÄ%ttffe<A?^  Mefee  tooptfAmedenbe  ©atnt  5- 

gleich  einen  pbf#n  Slnblicf. 

2343.  *Sbi8lb*»««lot.  ßltaS  e«  Ä'  n'^A^^mlÄter. 
nutet  unb  f Aneibet  mit  einem  febt  fAne^^^  “ fein  oM 

mbgliÄ-  ° 33  »“eä  fein  gef Amtten,  f»  ®“‘>  ^ ' j . . 'gj  „„3 1/,  ßbffet  3“e'em 

tff“fÄ"  Vr»ieT  r*Xe  ®ö?*“unb 

ri:«1mfl®«ÄÄn;  ?a1Ät  t^tf  niAt  fnuet,  fonbet«  nut  fdnet- 
li^  f^meden. 


I 


6alat. 
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stnrtoffe«  ™‘bt*teS  ta"Ä“  mU 

SutAlffX  "iaLZfZ  '^^'''■'"Sntten  tu  gfelAe  tute'  ©Aeibeu  L“"etJa^  2 ‘X 

«nb.tete''rtb„Xrber^ttra"„,X 

‘■“S  iebe«  ©tüdbutb  übet  X «„bete  jü  Heo™ 

fX'füLTaZ'^MuXm^te  r f «"ee  SefAbtnen  Süobonntfe 

Cn«  etto  unb^  s bte  Secjietnng  s«  oetrüden,  bie  gfonn.  Sobalb  baä 

®«ffet  utttsfbe'f  ©XrS  eine*  @tü,X 

^«rtofferfatat  man  fd>neibet  ebenabaetoebte  nicht 

S;3?sF''-« 


öerfÜQt^p^^^A  I.  ®er|eibe  fann  je  nad;  ben  iDiittcln,  über  metd;e  man 

nerfugt,  einfa(^  ober  feiner  su|ammengefe|jt 

tnerben.  Stuf  bie  einfcidbfte  Strt  bereitet  man 

ibn,  inbem  man  abgefoc^te  nnb  gefcbälte 

Kartoffeln,  gut  gemäfferte,  au§  §aut  unb 

©röten  gefcf)nittene  geringe  unb  gefc^ötte 

^bfet  in  Söürfet  febneibet  unb  biefe  mit 

C>t,  ßffig,  ißfeffer,  einer  geriebenen  ober 

fein  gebaeften  Qtviebtl,  fein  gefcf)nittenen 

fauren  unb  ^feffergurfen,  unb  mit  etioag 

3ucfer  t)cxxtii)d)t.  3D?ctn  rechnet  bcibei  an** 

nä^ierungsn^eife  auf  2 1 Sartoffeln  4 biä 

5 geringe,  cb^nfouief  ^pfel  tvit  Kartoffeln,  satatfetjüffeu 

4 faure  unb  2 Ißfeffergurfen,  unb  einen  S^affenfoüf  ootl  ÜJrobencernf  C^rtmif  Suf  tss  r t. 
mebt  äu  troefen  mirb,  nimmt  man  febmadhen  (Sffia  um  babon  mpfir  iu  (Satot 

auch  berbünnt  man  ben  @atat,  menn  er  noch  äu  'troefen  märe,  liit  etoariaffe”""”' 


Stol6ä6rto^V^*l'"*fa«e‘®mten,*'$^^^^^^  unb  Rcroetom 

fooiet  aiä  bie  gefAnittenen  «letinge  ausÄ)  boiü  uf^  oeS^ 
einet  biden  Kabonnaifenfauce,  in  InetAe  man  etmab  fffiofitiA  aSfsetoiit^ 

iPfemtgntten,  toÄX*'  bfmffieX«  u^rÄToon'XXSf'“,^  ““ 
gemachten  grüebten  unb  ©atatblöttern.  ^ gefoebten  (Siern,  mit  ein- 


tobt,  eiS^f?^  |?t‘A‘  g'fAniS'leae*  in  ©rib^XerA^'t?*"';®”^' 

gefAnittene  äBobnen,  ©bargelftüdAen  3 cm  lan^,  oon  febet''®TXt“'l  Unle'ttaTle 
öo£[,  merben  in  ©atsmaffer  meicb  qefocht  unb  'um  orfiirnnf«.,  c • ^ ^”^^>^iaffe 

burdbfebtag  getan,  bann  mit  CSffig  unb  Öt  hefeutütet  orifrfi"  ^‘^’^äettan- 

(©cbmömme)  bömfift  man  in  etwas  gteifSrühe  u^b  /äßt  g^^bnenfärnme 

öemüfe  tiAiei  man  auf  einet  ®a(a|Ä  an,  “gt  A'bir»Xe"lol,ttii?™i''„t 
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®rünc  Octnüfc,  Sßurseln,  Knollen  u^to. 


(S„i8  ansemacjte  »on 

SÄ'Xnl:  !Ä”Äu«  lol  J^n  ®bott««,  «>  ®«<S 

unb  gc^aclten  Shäutcrn  bereitet. 

2349,  ©emif^tet  <3alat  I,  (|alat  ä la 

BucEererbfen,  Karotten  ^artgefot- 

~ » •■■*•  -*■  •■*  •■• 

[c^nittene  ^cter^ilic  ober  ©cJ^nitttouc!^  baruber  gefr  . . 

2350.  mernmitt  ®«i«t  g^rÄ 

tüitb  in  fiebenbem  ©alstDajjer  nrüne  Sotmen  V2 

toaffer  tueic^  gelochte,  in  Jd)röge  ^ j,ott  in  bünne  (Scheiben 

abgc!oc^te,  in  ^^’^gto  c rec^t  toeißer  Wmcnlo^t,  ber  Oortier  in 

gefc^nittene,  getocbte  rote  abgel?c^t,  12  bi§  15  fefte  gobffalat^er jc^en  ■ 

mmmm,  2 auSgcgrotete,  gemaserte,  in  SBürfel  gef^nittene  geringe, 

/ 6 bartgefod^te,  in  58icrtci  gcid^nittene  ^3^*' 

£^SJ  ® ortig  in  eine  ©atatfc^üffel  georbnet,  ba|  btc 

w mit^bem  gering  in  ber  SJätte  auf  gekauft  fxnb,  ber 

..S/XM.  33tunien!o^I  barauf,  toä^renb 

unb  bie  (gier  ben  SSIuntenlo^I  cntfaffen.  ^ (gß- 

• löffel  feinem  Öl,  6 (gBlöff ein  2Beineffig,  1 ®Ötoffel  ge- 

Baitem  (gftragon,  1 (gBlöffcl 

etma§  Pfeffer,  ©alj,  geriebener  Btmebcl  mtrb  nun  eine 
®auce  gemifclit  unb  über  ben  ©alat  gcgoffen. 

• 

*>qK1  51ümatCttialat,  2Kan  mäfclit  eine  Slnja^l  reifer  ^:omatcn,  trocfnct 

■ÄrSri 

-r  Ti”? 

«LwrmÄ  sInpixjLjcl'n  tni,  »«ätert  bx»  ©«tat  mit  önbifien  ob«  8!a. 
^jun5el  unb  ^effe. 

• , 

oqsq  StoüvaeKalat,  ®er  in  SBünbel  gebunbene'  ©fjorgcl  wirb  in  ©alj- 
»aff«  abStlttp,  bonn  mit  ®ffi?,  «nJ.  01  obtt  m.t  au8  (Stet«  «et. 

gcftetttcr  ©olatfauce  bcgoffen. 

gelegt,  mit  einer  fRemoulabenfauce  übergiegen. 

'X 


I I 


I 


©alat. 
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Soboen^S;„*?8e"L"f?'“„b  inTato'aif«  i™8t 

nad,  Sefcbmatf,  fein  gemiegte  fPet«fi& 


1 ©efcSke* -s'Lrto'fW 

baraug  fteine  SBürfel  hie  nmn  \Ji*  o^a-  fc^neibet,  loenn  aUeS  gar  ift, 

ber  überflüffige  (5f|ig  mirb  abqeqoffen  1^1^”/  V2  ©tunbe  flehen  lägt, 

sr jHä5“vs 

btübten  Ko, haut,  »ei<be.  mon  ^ubfeb  ein^:2,?"oi„f*^um  Me®»oVn 


3»ieber-n!*?ta;  t"“Äfomr„®S‘ixof^Jn?%“t"'"^l^  Heine,  fri,^. 

8ct4‘et?n“rj^Si:‘n"'  f «en'ÄX' »^2  gt 

SRoienfobt  oermifebt  nnb  mit  Ot,  ßifia.  Sat'LflpleiJe'rangS^f 
mexben  m.f  ;in?:lÄ“L"“^f!r  ,3»ei  bax, getobte  Siboitex 

man  750o  be  eta  ab«(o*lf  Ä S“  ft«^x 

toffetn  m?f,t;  man" 

Saxtoffetn,  bie  obgef^iin'in'bttrme  ©äe?b*e™*qe^  ®<boIe  gefo^tex 

beiia  getoibte  Sxüffeln  bie  ebenfoffa  ®00j  in  ä»o- 

fann™b:^'  ütir;'em®ei  Äig  a"f  ^e'  "sVago  ’ 

flefto^enen,  in  @otä»„ffex  ioeiebgetoebLn  OTob^rtbL  nKLMb“ ga*x3. 

fein  8ef|nm;n,®Sw?‘«;as®tÄ^  1“^"'®'?"  wxben  fein  gefebätt, 

bann  abgefüblt,  mit  Pfeffer  <Sah  feinem'  «ttoa^  SBein  gebünftet, 

Slufgeben  mit  (gftraqoneifio'  unh^'öifJ^f”^  mariniert  unb  Oor  bem 

labenfauce  über^en  3ttronen|art  gut  oermif.^t  ober  mit  einer  9iemou- 


meibex,  fofeV  oÄb  tft*  xS'ÄL"!!*  »Ä“©nr®'b't“f  ~ 

gepregt,  in  ©alämaffer  abqefodbt  unh  mfMn  -t;  beftreut,  bann  au§- 

bermifc^it,  in  bie  ©alatfc^üffel  gelegt  unb  mit  Iffia^”  K gefönte  ©elleric 

öermifc^t.  ^ “ '^'>*9/  Ol,  ^Pfeffer  loieberum  gut 


3iöiebetn  unb  l^rb^rbfä^ter^mS?^^^  fie^ab^^crn\rrf?*l^  in  ©alätooffer  mit 

« t t €"^  .■■■  .«= 


i 


I 


©rüne  ®etnüfc,  SButjeln,  KnoQcn  ufio.  ^ 
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® ^ Äe"®Ä"s 

gifi%  nritt)  to^  aus  §aul  unb  ©taten  « lt,s„6*en  Sctctlilie  unb  bera  ©aft  einet 
lÄen,  mit  ©atj,  f jeffet,  3w«6eln,  l^a^m  absettoinet  in 

rtnet  qsfanne  mit  fiebenbet  Suttet  bitgattis  auf  eine  ©diäifel 

einem  Sieb  abgettocfnet.  ®ann  legt  man  bt^^^^  | gi, 

unb  bereitet  fotgenbe  30>lat)onnaife,  ^ Wefferfüifee  @ats  mögticbft  luU  ge- 
botter  merben  in  einen  ^ßorsellannafjf  mit  ff  f P e 5 meiner  ge- 

fteat,  baäu  V3  Xeelöffel  3u<ier,  ber  ©aft  1 guten  tropfenmeife  1 

ftogenen  Pfeffer.  ®te§  attc§  sumifcf)t  unb  bie§  abmecbfetnb 

biris“»  ™i- " » .st;S  Si,."-».«  » »■■• 


©atnlerte  3Jlaqonnatfe 


,eitmei,es  Sniejen  »on  «"i?- 

?,o<b  beffet.  SKan  mnfe  botf.tbt  g f«"'  ™ anbete  Si?t  i[t:  iWa«  beteitet 

man  bie  ®nnce  sntett  no4  mtt  gjä  ^.j^Hten  iaffiette  mte 

ob"en  'mU°  bÄtfg'en  SLten  #eimi(d)t,  mabei  man  leiertet  baä  Stdwetben  et 
©aucc  crjiett. 

2364.  f rtnet  ®*enbÄü^ 

aBilb,  Salb,  ob«  *<bleil*telte*  metben  nubeifötmig  geWnitten,  na(ft- 

ouf  (olgenbe  Sltt  beterten:  ®ie  gletWte|ic  ^ ^ting  ob« 

bem  aOeS  unb  J i Xeelöfiel  Saöctn,  ft^neibet  ©ntlen  in  SBütfel, 

Än  S ,:i.?aTes1  fbÄÄ  man  '^ieVt^Oflel  8eI<i.maÄ»oa  m.t 

2365.  ®a»»eOen?alttt.  mw  eingelegte 

"tmÄ"  aÄe"Äw™Tnse,  getänebett«  ßad,S,  Sapetn  nnb  mbglUbft 


I 


Stompott. 
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s'tbüffef  onte*’rfcbt«  ®*f'9  «"gemaibt  unb  auf  einet 

Sabetn.  in  Iffig^ingetegÄ  [?e„  autl”^ 

gegaeften  Bit^onenfd&eibcn  ©rfiptfirftott  h««  -•  ^ l^acg^fc^eiben,  Ohoen,  aus- 

geftbmai»?!!«  8tSn„^  bll^!  ^ " getantbettet  Snnge  obet  Setbelatmntft  in 


Kompott 


beeren  mfrten  ^i^'b^n'^  ©fiefen' uSb^mttevn  b?freit”°*^®r  f ««reifer  ©tac^er- 
fo  lange  batin  gelaffen,  bis  1"  auf  bfe  «^e  bes"  »01^^  f“"“ 

legt.  fWan  foc^t  nun  re?S  auf  ein  ©ieb 

fötale,  fd^üttet  bie  SSeeren  hinein  fcbtnenFf  ^ 9««äen  3i«it  unb  Zitronen- 

gibt  fie  fo  auf  ben  Xtfef)^  ^ ^ ^ ^ -hierauf  tagt  man  fie  erfaften  unb 

mon  telf  omfÄ'St  ‘ffe^tZf ‘‘n  8“‘  SBalbetbbeeten  toäfcbt 

Siebe  »6ttobfer®Ln  t”«t “St  fie  auf  ein?m 

fie  boOenbä  etlalten  • ®tbbeeten  batin  um  nnb  läSt 

jetbtttdPZ'  bÄto  feil  Än  “iteTt" 

füll  bas  bntibgettiSr  »s  mir«a  m'sni'et  noV*“'i*  ®‘'o‘ 

man  mit  toenig  SBaffer  su  fefitoatbem  (P^tnih'^  ^ notigen  ^uefer  foc^t 

»ntttigelaffenen  2 Seile  ©tbbeeten  nnb  »etmifetUe  ’mft  bl^b^tlS 

finb,  «JerbM?fie^nk^^cmatcß^^'^®^^  Johannisbeeren  fauber 

äUbften  gobanniSbeeten  btete,*  lälfTe  bTnn  d ®“'“"  8=' 

®tbanm«ffel  betanS,  Ml  ben'^ft'eL'  '^^L'LteeS 

2^nmmefM^3fbÄ««n.*‘’"‘’‘"‘“•  >»-  ^et  notigen 

finge)  Sn  Äf  V^etn^Än“*»?«;^  .®*'  «'*‘■'»«>^1"  (äBe- 

menig  ffiaffet  einmal  anTgeMt  nnb  'm^^nCS.'if'i.r'm 

Wag  gegoffen.  ®en  ®aft  fotbt  man’bann  ein  ?,?*  *“,“"8  f“«.  auf  einen  ®uttb- 

betmifibt  ibn  -nU  ^ en 

mie  8ie%MbSÄ”"rifl®  8e-faf<ben  nnb 

rrmlÄeÄe«"  M L!^i 

.??-«  K ::";£ri-.Än“-Ärjz:  s; 


®rüne  (Semüfc,  SButjeln,  Snoücn  ufro. 
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noSmalä  ein  unb  i«n  mit  ben  iWautbeeren. 

unb  JEernen,  flögt  legteie  im  fOloi^et  fem.  ^ ..  ourfer  ctmaö  Aittonenfcfjale 

bnrd,  ein  feines  ®ieb  nnb  »eelo^t  b.efen  ®“!‘  % „eid,  f inb, 

cuc^,  o^ne  fic  au^aufteinen,  tute  oben  bereiten. 

bis  200  ,)  focDt  man  mit  öon  SVn  lernen  befreiten 

leichten  ©iruf?  ein,  tut  bie  in  §atfte  ©ct)aum  abnimmt,  meich,  aber  nicht 

Pflaumen  ^inetn  unb  laßt  jie,  tnbem  a^iirrhff&Iaa  fodöt  benbut(^getaufenen 

entatoeüochen.  ®ann  gießt 

©aft  nod)maIS  ein  unb  oermi)d}t  h om^er  Rimt,  3itronenfchate  unb 

man  bieS  tompott,  inbem  man  bie  ^rlaumen  mit  3uder,  -ö  t 

ein  toenig  SBaffer  meich,  foeßen  unb  bann  erfalten  taßt. 

2376.  Äomvott  bOlt  befreit.” 2lu^(h 

ItTZiVntim  Me®n"befonbe«  balauf  i^ten,  bag  bie  f flnnmen  ni^t  jet- 
faßen,  tooau  fie  feßt  geneigt  finb. 

«o««  *bfel  meine  iSofel  fticht  man  auS,  legt  fie  nebeneinanber 

2377^  @cfuUtC  mtf  9ftaffer  unb  ^uclct  jum  Sodf)6n 

mn,'^  in  te'"bfTnnVB''Ärml^^^^  obee  fKarmetob«  oefüttt,  bee  ®nft  bid 

cingetod^t  unb  bettübet  g^göffen. 

2378.  smelonenlornwtt. . ®"Vt'%ieriiL’'l  tf  ©"S^gen  %em‘nnbet; 

fegäft,  oon  SKott  nnb  Setnen  befreit  nnb  in  . ,/„%  bet  ©töge 

Stüde  jerfdinitten,  tootauf  man  375  j Sudet  ober  ““m  g - * £,b„iaffc  SBeig- 

- 

bidlid)  cinfocht,  crialten  läßt  unb  baruber  gießt. 

r ^5||f ?HrH£  SS 

mu”lZs”'^fferte"mWt'bt!  mi*bem  man  ben  Saft  naig  5a«innt.n  faige«  fügt. 


Stompott. 
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M 


man  faf|e*tn®Äe?‘L?fe  nts'  S«  T"  f»  »««te 

puer,  unb  faffe  "fie"  ’f  ll:Se^?att"®n^:fag f ‘1  Ä"/“™ 

beer,  obefgogannisbeerfaft  nerbeffert  bie  gotbe  feg?  ® ® 

fßftanmem®bVe  ®ft"f„*Sffbe?"Sr‘^ta®v  ” “"*> 

fl  r J leßteren,  toerben  mit  ettoaS  Ritronen- 

fchale,  Paneel  tueidh  gefodjt,  bie  ©auce  bann 

mit  3ucfer  gehörig  aum  ©afte  eingefocht.  A " 

tJinen  noch  btfnuteren  ©efehmaef  gibt  eS,  aCf 

toenn  man  getroefnete  Hagebutten,  aoart  lauH^ 

gelocht,  obigen  ^cüdjten  beimifcht. 


^rei&eldeere. 


©laue  ©flaume  ober 
Sroetfebe. 


«Jf  0t6aftar6cr.  ®ie  frifchen 

plattftiele  beS  9?hobarberS  merben  gefchält, 
inbem  man  bie  farbigen  gafern  ab* 
ateht;  man  tut  fie  in  tatteS  SBaffer,  nach* 
bem  fie  in  baumentange  ©tücte  gefchnitten 
tourben.  9?un  feßt  man  fehr  biel  3ucfer 
mit  menig  2Baffer  auf,  mirft  bie  «Rhabarber* 
Itucfe  hinein  unb  läßt  fie  langfam  barin 
rochen.  2Ran  nimmt  fie  heraus,  ehe  fie  aer* 
faden.  ®a  btefelben  fehr  biet  ÜBaffer  bon 
ftd)  geben,  muß  man  ben  ©aft  noch  ein* 
fod)en,  bis  nur  fo  biel  borhanben,  baß  bie 
Ü-rüchte  gerabe  bebeeft  finb. 

• 

2383.  9t6a6at!6et}nud.  ®ermie 
oben  borbereitete  9ihobarber  roirb  in  eine 
Äafferolle  getan,  3uder  reichlich  baruber 
gefchuttet,  menig  «IBaffer  barauf  gegoffen 

unb  fchned  auf  bem  geuer  au  2RuS  ber* 
rührt., 

/ 

««s  &emiWe  Qo^anni&s 

UttP  mmBeeren.  Johannisbeeren  toerben 
Oon  ben  Sräubchen  gepflücft,  getoafchen, 
man  laßt  fie  abtropfen,  ändert  fie  ein  unb 
bermifd)t  fie  mit  getoafchenen  unb  abge* 
tropften  Himbeeren;  ein  toenig  SRofeltoein 
macht  bieS  Kompott  noch  pitanter. 


©lau=  ober  ©etbelbcerc. 


{Himbeere. 


• 4*;  Wit 

i-  .r,  r irtttlfteit.  iRachbem  man  bie  tpfel  mit  bem 

iSpfelauSftecher  bom  Äerngehäufe  befreit  unb  fleirfifirf  finf  f^  . 
bide  ffiiuge,  orgurl  fie  „egeneinanbet  ü etee  f Ä “ '”8er- 

feiue  fjäben  gefiguittener,  in  fflaffer  mei*  ueloLer  "afi.“  ' 'l' 

rtinigten  Sturintgen,  tut  geflogene"  3uder,  eimns^lffioff?  ‘TurftlarLm ‘„g®er 


SWorgenftern,  »oc^bucti. 
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_ (Stünc  ®emüfe,  SButjeln,  ^noHen  uy«?- 

9Irat  baju  läBt  bie  ämel  badn  »etöedt  gat  bünftcn,  bod)  |o,  b«B  (ie.  flanä  bleibtn, 
Ib  Ä Z no<f,S  fie  ertoltet  linb,  Itonifötnug  an.  • , 

2386.  «»felTOW«.  uSb^in^toenig^Softeräu'fä  geuet 

unb  läßt  fie  nntet  ö terem  Umtub«n  an,  ftradjt  bä 

einen  Smtdjtdjlag  ober  ®ieb,  ^ <^tüditen  ob«  mad|t  eä  mit  bem  !0!eliet  bunt. 

C tn'Xy4.ni;Ä  Zt 

b'nr.^”ine  trüb«  Äuene'  glnbellbe  '@d,anfel  Umeijen  ld6t,  mobnecb  baä  «pfel- 
mug  wie  glafiert  erjc^eint. 


gieuet  «Itfc^^enttemer. 


«ompottootlefleUSffel. 


OtaStttfc^e. 


2387»  Ä0W*>0tt  t>Ott  mit 

fc^neibet  man  fie  in  Siertel  unb  (gigj,  ^tg  Duitten  unb  !ocf)t 

frmufnte  SUtön^fÄ  S^mt  meitb  (»91  1 ®laä  ffieiBmein  baän,  nimmt  bie 
©tücfe  f)erau§  unb  focf)t  ben  0aft  etma§  ein. 

2388.  «teifeel^ccirctt  mit  »irnen.  ©ü^c, 

faftige  lernen  werben  gcfcf)ätt, 

’fi!ernT)au§  befreit  unb  gewafcf)en,  mit  3^rfer, 

SBaffer,  ein  wenig  Paneel  unb  3itronenfcf)ate  wei^  ge- 
fd)tnort  unb  mit  in  Bucfer  eingeforf)ten  ^rci&elbeeren 

ü€rmifrf)t  ä'i  Xifd)  gegeben. 

t 

2389  Äomiiott  i)Ott  fRcineclaubc. 

^ fd)ätt  fie,  fdineibet  fie  in  jwei  §ötften,  nimmt  bic  ^^e 

- . - — ■ waui  focbt  bie  ^fiaumen  in  einem  5«wti.ct)  bicfcn 

aÜdetfitun  nnt  einmal  auf,  nimmt  fie,  fobatb  fie  met^ 
fiub,  Betanä,  toibt  ben  3ndex^  not/J  bin  nnb  gießt  i«n  üb«  bie  W«nmen.  W 
500  g grüd)te  red)net  man  250  g 

2390.  «omODtt  »on  «JitWoltn.^  ^eMälr''®™  Ste'"tnadf  mon  auf, 

IZZ'  öZlZnZZTuZ  ta'nMn  e'inige  StngenbUd.  in  rmbenbeä  Kaffee  unb 


I I 


I 


Sompott. 
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fatn^LT  Witte^b“  «bdforn^Sb^r/ee ^ -- 

fie  weid)  finb,  ^erau^,  focf)t  ben  Sucfer  ’u  eiu^m 

Uber  bie  grüctjte.  ^ ® ein  unb  giegt  i^n 

briet  in^?„*™bfä"Tffer,^?M*bfe's^^^^  «»Ben- 

fie  weiter  roie  bie  ^Ibrifofen  ^ ^ unb  bereitet 

SBaffer),  160  ^ 3urfer  aamen  Qim^  „ k o ^ ^irfc^en  faft  VW 

fotf^en,  nimmt  fie  au^'ber  Srüfie  hebet  Slbfetfinenfcbafe  tangfam 

bie  Brückte.  ein  unb  fc^üttet  fie  über 

f Hagebutten  werben 

l ^ 1 ben  ©tiefen  unb  ber  Sfüte  befreit 

aufgefc^nitten  unb  mit  1 @fo§ 

j/lmklk.  ^ Söaffer  unb  reidbfidb 

\ ^m.  xr  “ •“  - ■»  »■  “■■  s 


mm 


1-*'. 

wir  u «\  (‘/jV™™ 

K-jhr.M 


K Sil ' y ' IV 

iäii 


^ergamottc. 


5:afeiatme. 


tffprtrofe. 


re^t  inaWmt*"“nuÄ!’tUrma®n'‘”^^^^^^ 

baefene  ^ffaumen,  Wafdbe  fie  oftmals  ob  rer»P  r “"b  gute  ge- 

»on  gtafiettem,  fogenanntem  ®unätouet  ©cLitt  übem'!^ß^‘'*[“°'^' 

m^ffi  S«  11'“"®-’“"’  ^dt"  nimm  a 

etmaä  ai„  u„b  giegt  f(e 

Kaffee  ab^^Bt^e'flbe?»' At'*’*“"  i'‘  «'(  (artem 

gefdnet,  mit'  xeiLm  sStffer  M«gS»en 

^ IHetnecraube. 


Konfttülcrtc  früdtjtc  unä  öcmüft 

in  Bttiöftn  und  öiafctn. 


®ie  .on  «wett  «emadite  (ätnnbung.  faft  «tte  efi^en  ©to»e  but«  luftb^W 

SBetfd,(u6  in  Sle<f|bUd,(en  obec  ^ ö.e  o ernwmn<«ten  Sachen 

fannten  Wirten  bc§  einmarf)en§  unbebmgt  ben  ° „atürUcben  ©efc^mad 

fic^  nie^t  nur  jahrelang  gut  ermatten,  ® ^ 

?;:?Ärfb  «SenTr  inf  tanw  .Jti  um  Wb^bWei  ,u 

ÄÄ^iuÄTe 

'mtf  ?e:„frb«6%ü,te  «nl“®emü,e  tobetiob  unb 


mä) 


'!w^üS 


Ä.  ai  j- 1 1 4 n f 


0teb  5um  5lbtropfen  x)on  fjrüc^tcn.  B-i 

©iebcpünft  'i/ 

^^be^aS  bk 

Sn^§Ä!^etd)e  in  b«r  3Süxf)?e  _ 

eingefd^to^cncn  ßuft  cntt)atten  jinb, 
äerftört  tnerben,  fo  baf;  bie  ®ä* 

rung  ni^t  nte^r  cintreten  fann.  «rnttfcfte  gtuc^ipteffe. 

»ütbe  bie  äu6ete  Sufi  ^ Me  «M^e 

ennung  einbtingen  unb  bann  fofoti  bie  (Sütung  einlteien.  ®“  ® '"t 

man  boäu  oetmcnbel,  luetben  »on  fiotlem,  gut  oetäinnlem  ßifenMe«  netfetitgt  w 
S(  weir  an  ben  SHänbetn  umgebogen  finb,  müflen  geno«  m M'  Surfen  W«en 

bamit  beim  Setlöten  fein  3’nn  butiöthe^n  tann.  k,^  („  S3Iecö> 

»eget  nut  gn  gtüditen,  tote  (ätbbeeten,  ®"S^ 

Set,  müRen  »on  biCem  ®tafe  unb  mit  ennem  .^me  I eS<*,e- 

:?lrmii  l^^ieÄiÄtt^SK  mt  gebt^."e  ÄL^bet  n'a.  gemni^teö 


9lrnl)tfct)e  ^ruc^tpteffe. 


f 


Äonferoiertc  gruebte  unb  ®cmüfc. 
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js".:cs-  ,s:\H.s:*  »a  •»•:■  ■■* :« “™  »•■  »■>■ 
B.e , s >— £cs.r vs?  r 

5 t^sSÄ^reÄ  :r/3  ' 

fMbTpSorr,ini^^arol't  iot 

ntuB  ben  ^nbalt  halb  berbraueben.  ^ ^ ^ ® ^ ^ 

tet^t  fe®  ein®Sr  lfm  j"  '‘'•'>>  Ötogen  Seffet 

rügt,  na<^ bem  Me  L®el'tm  gele  gfnoSn " bt  ^«?"tf‘e«en  unb 

einmal  ben  Setfcblug  berübtt  unb  töBt  fie'f4  bann'fenrr  ®“'‘ 

fto.benel^a’lwÄn.trunb  ‘Äö^l.f  rtfar,ieZrni/"^'“fh 

nnb  bem  ®ecfe  Sn  fttttt  Zn  frZn  * ®Möen  ber  ©Wt^ 

töten,  .hierauf  fiebi  rnSn'« e Sfellf  Lf  Zral'^nnrS  “r  ^ 5?P‘  *“' 

Ä Zr-.Xn?ÄKS€SBrf  " -- 

»dmSrÄ  l:“bf„'  ^TbS^ Z«:  1 ^Ä^ZgZnÄ  u”nb 

®parge,fian'genin%f4lnb%ZZÄrjumZrm”trMn“" 

®batgewZeibÄ^“nTn‘8er"ang?“@Z^^  «S  «n  f„Z  Ä,'"'  “«‘''f'“'"- 

^?e“rn'i:S^“ttger®"'‘  *'"  ÄZiflbSZ 

sogen,  ÄeffnZradKmZÄ" 

bem  ©«aumiöffet  betäub  unb  bteBt  f?e  ^l'fnÄbenZeÄnanr  Tb”:  ^'ü<bt  ' 


^onferoicrtc  fjrrüc^te  unb  ®cmüfc. 

ober  tua§  teicf)tet  ift,  man  brücft  fie  Uegcnb  feft  übcceinanber,  übcrgicBt  jie  mit  fattem, 
reinem,  menig  gefabenem  SBrunnenmoffer,  lößt  bie  Süc^fen  äulöten  unb  üerfa^rt  mte 

beim  ©parget. 

2399»  ©tccfts  ttttJ»  @<iÖneU>C]botHtcn  itt  :^e  Soljnen  erben 

cntmeber  gcbro(^en  ober  gefcl)niBett,  btani^iert,  feft  in  bie  SSud^fen  etngebrudct 

unb  roie  in  ooriger  Stummer  be^anbett. 

2400»  @runc  ittttöe  ©trafen  in  ©ütftfcn»  i^rifcp  gepfiücfte,  au^Jgefemte 
unb  forgfältig  oertefene  junge  ©rbfen  merben  in  foct)enbe5  SSaji'er  gemorfcn,  mellen 
barin  einigemal  auf  unb  fommen  auf  ein  Sieb  äum  Slbtropfen,  bann  füttt  man  fie 
feft  in  bie  33üct)fen,  fo  ba^  oben  immer  ein  9taum  oon  V2  iDecfet  bleibt, 

bann  ftreut  man  auf  jebe  35uct)fe  15  g geftoBcnen  über  bie  (Srbfen,  übergießt 

fie  bi§  äum  Staub  ber  23üd)fe  mit  fodjenbem  ÜBaffer,  läßt  bie  Sücßfen  öerlötcn  unb 
tod)t  biefetben  2 ©tunbeu  im  2Bafferbabe. 

2401»  <Stti>i>cncrOfen  in  33n^icn»  ®ie  biden  grünen  frifcßen  (ärbfen  läßt 
man  erft  mit  ein  menig  3uder  unb  einer  ^rife  Salj  ßalb  gar  fodien,  eße  man  fie, 
mie  in  Ta.  2400  befcßrieben,  in  33üd)fen  einlegt  unb  fo^t. 

2402»  ®riine  jnnöc  (gvftien  in  OJläfcrn»  2>ie  loie  in  ^r.  2401  befcprie^ 

benen  borbereiteten  jungen  (Srbfen  füllt  man  feft  in  bie  ©täfer,  rüttelt  fie  gut  §u» 
fammen,  übergießt  fie  mit  25a))er,  oerbinbet  fie  erft  mit  ^ergamentpapier,  bann  mit 
Stinb^blafe,  ummideft  fie  mit  §eu,  fteüt  fie  auf  eine  Sage  bon  §eu  m einen 
Reffet  mit  laumarmem  SBaffer  unb  fod)t  fie  barin  1 ©tunbe. 

2403»  Karotten  in  »Xc<ftM*fen»  staeßbem  biefetben  gepußt  finb,  foeßt 
man  fie  in  menig  gefatjenem  SBaffer  ßalb  meid»,  füttt  fie  in  bie  S3üd)fen,  übergießt  fie 
mit  ißrer  Srüße,  läßt  bie  g3üd)fen  • bertöten  unb  berfäßrt  mie  beim  ©parget. 

2404»  «Sellerie  in  ^ÜAfen»  9Äau  fd)ält  unb  pußt  ben  ©etterie  forgfättig, 
feßneibet  ißn  in  feine  ©djeiben,  füllt  ißn  in  bie  33ücßfen  unb  berfäßrt  meiter  mie  in 

^flx.  2403. 

2405»  (Sl^inot  in  »itlOfen»  junger  ©pinat  mirb  beriefen,  gemafeßen,  in 
fjßmacßem  ©atjmaffer  überfoeßt,  auf  ein  ©ieb  §uni  Stbtropfen  gebradßt,  mit  foltern 
Baffer  übergoffen,  bureß  ein  .öaarficb  geftrießen,  mit  etma§  gefd)moI§ener  SSutter  ge^ 
bünftet,  in  S3tedßbücß)cn  gefüllt,  bertötet  unb  V2  ©tunbe  im  Bafferbobe  gefodßt.  Stuf 
biefe  Beife  beßanbelt,  tann  man  jebe§  ©emüfe  frifcß  gefodßt  für  ben  Binter  fon= 

ferbieren. 

2406»  »InntenfoOl.  s^aeßbem  ber  SBIumenfoßt  fauber  gepußt  ift,  blancßiert 
man  ißn  5 SDlinuten  im  Baffer  mit  ©atj,  padt  ißn  in  bie  Südifen,  gießt  foeßenbe^ 
Boffer  borüber  unb  lodjt  bie  gut  berlöteten  SBüdßfen  1— IV4  ©tunbe. 

2407»  ^ttu^oden»  ajian  feßneibet  bie  33öben  bon  ben  Slrtifcßoden,  fcßätt 
fie  fauber  unb  reibt  fie  mit  3ittonenfaft  ein,  bamit  fie  meiß  bleiben.  IDann  fodßt 
mon  fie  in  foeßenbem  Baffer  mit  etmaS  ©atj,  bi§  fieß  bie  ©omenfafern  leicßt  ent» 
fernen  taffen,  mäfeßt  bie  Strtifcßodenböben  rein  ab,  foeßt  fie  in  Baffer  mit  3itronen» 
faft  unb  ©atä  nießt  äu  meieß,  padt  fie  in  bie  33ücßfen  unb  übergießt  fie  mit  ißrer 
33rüße.  hierauf  bertötet  man  bie  33üdßfen  unb  fod)t  bie  großen  2V2/  bie  fteinen 
2 ©tiinben  im  Baffetbabe.  ®o  bie  Strtifcßodenböben  tei^t  aneinanbet  Heben,  fo 


I • 


I 


^ilje.  ®ingefat3ne§  unb  gebet, ^tei  ©emüfe. 
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ebsnfo  marn  man  bie  i„  Viertel  ®efd,„itte„e’l.'  «rHfVodereta’^'" 

Pilze. 

ober  f!" 

bieren.  3J?aii  bereitet  biefetben  mie  WnrrfiLn  fonfer» 

ober  fierrenpitie  9?ei’fer  rrefbp  esäf«  ßßamptgnon^,  3iegenbart,  ©tein- 

fie  rein  ab,^  äßt  He  abtrobfen  Oeßörig  bor  mäfeßt 

fie  .üd„iä  ?aÜri  "Ä  fti  'X  SbpS 

augebedt  tMe  S?od)t  fteßeii.  S)ie  >]Jiläe^  merbeit  bam^^efil 

ßouferben,  at§  ber  bittiafte  meii>  in  ^ eignet  )tcß  feiner  fo  gut  ju 

aiitie  iPf'efferling!  unt®  mar XlLa,  8'- 

btoß  bie  Buraetn  obgefeßnitten  unb  bie  «ifie  ^‘^Öt  (e§  merben 

»ärmer  nod)  Sriaben  bat,  mie  ebampignou  unb  l'teiÄ  Xua  "fl“'“  “ 

^itje  in  größeren  S3üd)fen  umpaden  ^ ^ ^ 

tid}  gepftüdt,  gem^fd^e^  u^ö**re”^^ 

fie  mit  Sittonenfaft,  etwa,  freier  Sntm^ 

fie  mit  ißrem  gonb  in  bie  S3üd)fen  bertötet  biefe  em  paarmat  auffoeßen,  füllt 

uab  2 Stuobe^  im  »afieS“"blt':„SS'm"a1  'bXyLX'pi^af'it' 

Sadt  fie  g?o*',  ^e*U  iflin  X“ä"  uTb"  mtt^fie^lMe  Süldfa“  ®än““-r  “6t_ropfen, 
fte  mit  toi^enbem,  [(braaep  gefoläenem  ffiofier  IHM  m -It  ® u6ergie|jt  man 
2Vi  ©lunben  im  »affetbabe  'o^‘  fie 

geidiält.Tw^fÄ^Tgii/i“  b?  »SeraXt’“»l^fi‘’“t''!; 

SBafferbabe  gefodßt.  J)a  bie  3:rüffefn  r?is.  SV»— 3 ©tunben  im 

borßer  entmeber  troden  ober  mit  etmo^  5b|ammenfatten,  fo  fann  man  fie 

mit  ißrem  gonb  in  bie'  «üd;fen  fütrn^tT'Sr  ^mle 

Cingefalznes  und  gebeiztes  öernüle» 

beftinimfet^^*eü^g5mü7?n  ?iJüfffn‘*”m^*^b‘ie**^a^S6?“9^^^^ 

Sefcßaffenßeit  beä  gäßd)en^3  ober  ©efäße^^  btmmtmL^“iiTS^ 
ouf  bte  bed  £etterd,  benn  bie  ^eimdien  he^  fS-rr  r umlegen  unb  bann 

ungemein  fcßäbticß  unb  mandie^  erfranfuno  if ' ©efunbßeit 

Stm  beften  ift  ed,  ein  nened  A-äßdien  bon  (äfdien  ©ßtoaren  entftanben. 

- «™. .•*;«  zsz.  ;;'s 


i 
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Sonferoierte  ^rüci^tc  unb  ®cmüfc. 


ü 


mit  (Sffia  unb  (Sauerteig  auSgerieben  ttjitb ; ober  man  nimmt  ein  JR^einmeinf^^ 

melcbe§  man  augjpütt  unb  an  ber  ßuft  trodnen  löBt.  ®ie  forgfattigfte  9teinigung 
erforbern  »Söffer  meltbc  (Sauerfraut  entl^aüen  l^aben.  3D?an  mu^  fie  tangere  ein- 
Än  iS  & »"b  »OC  bem  ©ebraud,  beugen.  ®er  barf 

LÄ  el  mU  iatä,  berft  ein  reinem  2uc6  barüber,  bedt  ba.  ga6  äu  unb  befcf,mert 
ben  ®ecfet  mit  (Steinen  unb  tä^t  e§  fo  lange  am  mä^ig  tuarmen  Ort  1^^»'  bi 
©efefimaef  unb  ©eruct)  anjeigen,  bo&  bie  ©ärung  fic6  boOsogen  unb  ba$  ,^aut  an- 
■ genSm  gefäuert  ift.  ®ann  ftettt  man  e§  in  ben  fetter,  ^ebeämat,  menn  man^raut 
^eraLnimmt,  mufe  man  ba§  Xue^  reinigen  baraufbeden,  ben 
barauf  geben  unb  bie  ßuft  üotlftänbig  abaufiatten  fuc^en.  J«itnmt  ba^  Siraut  einen 
übten  ©eruc^  an,  fo  entfernt  man  bie  obere  (Sd)id)t  unb  atte§ 
etma§  SBeingeift  barüber  unb  reinigt  SEuc^,  ®edet  unb  Steine  forgfattig.  9)ian  fann 

auc^  aSeinreben  ätoif^en  baS'^raut  tegen. 


<5inma(6cflta3  „®pftem  Sajd; 


©o^er  (Jlnmac^etopf  auö  ©tettigut. 


©retter  ,®tnmad)etopf  au3  Steinflut. 


2412*  «Saitcrlolll  auf  v^eittif^e  ^ad^bem  man  bie 

Stätter  bon  rec^t  feftem  aßeigfo^t  entfernt  t)at,  fc^neibet  man  Jie  Strunfe  fb^ie  b« 
groben  SBIattrippen  ^erauS  unb  ^obett  ben  ®o^t  auf  einent  ^obt^obet,  ober  fi^neibet 
iftn  mif  hem  3Jteffer  ftein.  öierauf  mengt  man  i^n  mit  Satj  unb  ftampft  if)n  mit 
einer  ßotäfeute  feft  in  ein  eidb«ue§  gfag,  beffen  SSoben  man  mit  tof)ibtättern  bebedt 
bat  m SBetieben  fann  man  33or§borfer  tbfet,  unreife  aßeintrauben  ober  Summet 
Limifdien  teaen.  ffiun  bebedt  man  ben  Sobl  niit  einer  ßage  Sobtbtätter  unb  einem 
reinen  Xud)e,  fomie  mit  einem  |)otäbedet,  ben  man  mit  Steinen  befi^toert.  3'?ad)bem 
ber  Sobt  an  einem  Orte  bon  gemäßigter  Xemfjeratur  in  ©arung  gefommen  tft 
mbrt  man  ibn  in  einem  fatten  SeUer.  3u  35  kff  Sobt  bermenbet  man  eine  ^anb 
S^otl  Satj.  ©raeugt  ficb  nicht  genug  SBrübe,  fo  foebt  man  aßaffer  mit  ^atj  aur  unb 

gießt  eö  über  ben  Soßt. 

tttWif**  ®ie  fRuffen  tegen  ba§  Sraut  auf  brei  ber- 
fdiicbenf^lr^ten  ein.  Se^^^  fie  fßreißetbeeren,  tpfet  unb  9Robrr^en- 

SeibL  bei,  ber  onbern  ettoa§  3b‘*ct,  tabfet,  3itronenfcbeiben,  Sarbamom  unb  9Ru§- 
fatblüte  auefc  oft  fßreißetbeeren.  ®ic  britte  airt  ift,  bag  Staut  mit  gefcbnittenen, 
abgefocb'ten  roten  fRüben  unb  Sümmet  au  bermengen,  cbenfo  mifcben  bie  un- 

gefdbätte  tSöfel  unb  Sirnen  unter  baS  Sfraut.  Oben  lommt  nur  Srout,  lebe  S^idb 
mirb  mit  Sata  beftteut  2Benn  bag  Staut  gegoren  ift,  gießt  man  ben 
bernben  Saft  ab,  nimmt  auf  fe  4 Z 500  ^ 3«cJer,  foct)t  ben  Saft  mit  bem  3uder  auf 

unb  b^rfeßtießt  bgg  fjaß  gana  ßermetifc^. 


©ingefatjneg  unb  gcbeijteg  ©emüfe.  .07 

~ — — Oo  I 

fein  9efcbnitten,^u”(|ata^{n*JiJe?®@l^|!gj‘^^jj9e/  toerben  abgeaogen, 

cbeng  mit  Sata,  brüdt  bie  SSobnen  ztnifJl  ober  beg  ^äß- 

ftreut,  feft  binetn  unb  bebedt  fi^Xn^mi^ 
einen  mit  Steinen  befcf)iüerten  ^otabedet  iLt 

Lern  Icin”„en  ScT*  Ut  Jn^i5  S“‘'  "f"  l'"  »“Ö"™  “6-  6ebedt  bieie  mi 
an  einem  (nfilen  o;!^  SSaS  I fl  ,ü  «e  Seinen 

unb  ©lein.  Slian  blantfiierl  bie  SUnhi^M  -i-nef)  foroie  ben  itiedel 

unb  nbecgicet  fie  mit  einet  @a(ärt.offer 

niiSl  »n^"®'e  l«te®"*ÄMr«if  Äb'-fn,^ri  ,te^t  gfaue, 

35  i ©ntten  16  r ffiaffet  m " etmn  1 L'yS':  «nf 

©utfen.  iRntfi  einigen  ®aoen  tortii  mnn  s . -f**  9iaBt  e§  fotfjenb  übet  bie 

übet  bie  ®n“(em  ^L„u rSet  « 9‘'6‘  ^ 

©utfen  gut.  ' net|(l,l,eBt  man  baS  gag.  9!od)  elltm  3 Sodien  finb  bie 

fie  6atb^"to„®li**ff';'S?mVma?a“„r?0  i ffinl“",  v 

bie  ©urfen  in  einpn  Vnnf  sL,  ^ ^ 2ßa|fer  U/s  I ©ffig  unb  V2  I Sats  teat 

fc^merten  Oedet  auf^tießt. ' (Bie^Tbl  Zti^  ^"aepte^“"^ 

teg.  ab, 

Steintöbfe  mit  baamifdien  geftreutem  ©Ürrrrrn n ©täfer  ober 

lotten,  ißfefferförnern  unb  ßorbeerbtättern  ftreufsat^f^fip^r ' f 

m bieä  no«  ämeimal  unb  »etbinbei  bann  bie\läfet  SirÄmlnifSSet!'^"' 
feft  nnb'S^*  5‘SÄgeSn®tr^^^^^^ 

ÄerCu^iÄr  iSÄ 

in  einen  gtuBen  ©leintoW  fSS  fo  bS  tlLn^ 

babon  bebedt  finb,  gieüt  benfetben  nadi  it  in  ^ ^ 'aeffig  auf,  baß  bie  ©utfen 

nad,  bem  ©tfldie;  liebet  auf  bie  ©IttSr  unb  Zt"  t,“®.'  in'"'^'.  ‘i’' 

«ne  aüe  eingetegten  ©emttfe  unb  Stüdite  am  füblen  iÄ"„  ol^äufglj^g“'^“' 

fingettaSge^  ®u®cS*"Säl*fie?'b^^  ab^OTb  leff!'  äeWatbfene, 

Inaffet.  ®ann  Wndbet  man  Lr  Mol  1*  “ ^ '‘"'9'  ®“‘>'i>«n  in  ®atj. 

madit  mit  einem  SMeffet  oben  eine  fteiSe  9ri.S.Km'"  ®t«ifen  ©tbaie  jicmtii^  bid  ab, 
stobgeftogenem  afef  et!  ÄltrtLf  HeS*!l?®  ®«"-  fi«ft  biefelbe  mi 

geftreutem  fßfefferfraut,  S^ßmian,  '©fSagon  unb  Sat!”^(!ip"fif®“h  i>aämifdjen 

batübet  unb  oetfäbtt  ibie  in  bet  ooriga  Murmet  ® ® ‘“'«(»‘«tan  ffieineffig 
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2420.  ©efttHte  ©Urten  "’f mou 

„idll  8U  teife  Sutten  abäeln^en  unb  abs^ 

einen  bnnmenbteitcn  ©treiben  . ^nbtnndi  ©cnffötnetn,  nnb  gefto^enem, 

fteei  bieielben  tnil  9eftbu6tem_ffl!eettelt.4  nnb  9 ^ ^ 

Ineigem  ^!(eftet,  tM^Me  OTaife  fnne^  1=9  t>te^ 

fd,id,tet  bie  Sutten  in  ® “f ' f BmTfS  «1™ 

man  3 löge  bmletctnanbet  obct  tn  ^JBeten  ö l I jtnobtandi  unb  ÜJieet. 

«ttT4lfeBT“n%"e|üirbif Sutten,  lägl  fie  auMnblen  nnb  »etbinbet  lie  fefi. 

2421.  ©Urten  mit  ®<*“f 

lucrben  gans  fo  jubereitet  tote  bie  5 3Brotbacf€n  benu^t,  töft  if)n  in  V2  I 

gfÄnT  g^.“  Äno  .et  juuu  ^ 

r^:^^rm\1;ru  4-  b.  ©ntagutten 

beberft  unb  meiter  tüte  mit  jenen  oerja^rt. 

«„  ;s  .s:ä:» 

fd)id)tct  jie  tn  ®^o»bu^  en,  aeicbölten  ^erUroiebetn,  mürTüg  geicf)mttenem 

fötnern,  Gftragon,  Saiitifum,  JciSauen  SBeineijig  mit 

mevvettid)  Ltä),  gießt  ißn  nacß  bem  2tu§!üß(en  über 

(Sdä  (man  rechnet  ouf  autaefocbt  unb  erfaltet  barübet 

bie  Sutten.  2tm  anbetn  Sage  tmcb  et  “b9egof|en  au,0etocb^^^ 

gcgoffen,  bieS  Samentuabict  bicfe«  etft  in  talte*  äBa[(et,  Sjfig  ober 

gTutriu  «ad,  2-3  finb  bie  Sutten  jn  gebtan<ben.  ©,e  muffen 

!üßt  fteßen. 

9j.‘>q  '^itrfevaurlen  ©urfen  merben  gefdE)ätt,  ßalbiert;  mtt  bem  Soffel 

ttf  ^aa^SernSufc^ -it  bem  roeicfien  2Jiart  au§,  jcßneibet  jte  in  bettt^ige 
fcßabt  man  ba§  L «3  jj  auffocben  unb  legt  jie  auf  ein  Sieb 

©tücfe,  läßt  lie  reid)licßen  Siter  2Bein. 

*r  lTPm  „ t,?et  4T#em  ^0  g'' ben  Sffig  butd,  ein 

4?  ;’e ' :tif  SS,Ä5!^“=u  l?Ärr:b  >Uet  un“b  fiebe.  ben  Sffig 
and)  mieberßolt  auf. 

2424.  SütO»  tutt  e«l«  XuÄ^e»i8e®®«de™efd,nü^^^^^ 

?!?f  Sit“bfb‘'Stran'l  fS  rg,‘S‘t  “?n  »e^t 

W6?  1^24  ®tun^n  fteben.  m^XtU^^aLZl  “^t^  b%t  nü^em  Än 
lägt  lfm  tod)en,  fdjaural  '^u  " Jf-.-n  tBanifle  unb  bie  @d>ale  einet  Sittone  tn 

«S  ©Ltr  gSfdinTn  bn,u  getan  nnb  bann  ben  Siltbi*  fo  fange  tod,en  taffen, 
bt§  er  burd)fid)tig  ift. 
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«toge  ltü*'g*“m4Un“‘M.SLm  “ f‘"8et- 

KgÄrb™'@Sf®fSm™Lib?^^  ;*  man  ben  Mrtidprum  n^ 
finde®  batin  anfma®  e„,  Tet  nf^Ä  rttrMtrtfint'^?“"''^  n'“ 

batübet,  ben  man  bid  eintod,te  nnb  ettaften  tieg  unb  btebe"  ben  Mt®6il‘  foBorf“" 

...  ÄÄS  *i  £ -%l;Äxsr.Ä=;s':af 

ra£3“"“^ 

junge  Sotne*',  sTc*“”*  *“  to"d'"  f'e"  We  mlsaf^?  uS^etMäSarrr' 

l:gn:n.“tm  ?nb«n®  “g^  ^lett?:,'t 

man  bie  Sofinen  einmal  in  bem  ßffig  ouffodien  sadt  fie^in  fflrS  -t 

mit  bem  nod,  etroaä  cingelod,tcn  effig.  ' “»etgiegt  fie 

ben  gem^tl*-,  fl7en%”X  ll^eifo'Än'n^feS 

unb  ©))tg  abgerieben,  in  SBaffer  mit  ©ah  ein  üaarmd 

gegoffen.  hierauf  foc^t  man  fdiarfen  ©ffig  mitlßfeffer  ««elfen  i,? ein  ©ieb 

rotten  auf,  läßt  i^n  ettnag  abfü^Ien  unb  gießri^bn^ruK 

bie  man  nadfy  einigen  Stagen  in  ©iäfer  leat  unh  mtf  ^ ^ Sl^t^^npignon^, 

ÜBetgiegt.  ©teinpitje  m?2n  eVenfo  Be?dtef  ^ »“fsetodden  Sffig 

Sucbe  aÄiPb‘f|tft'”B^"6e?’L%.^  in  einem 

einmat  anftod,en  unb^bann  aB“,%”«ta^en^^ 

giegt  fie  mit  geigem  ffiffig,  ben  man  mit  etroaä  inefgem  Seifet  ^eintm ' bneh  7ll 
oufgcfüdjt  unb  bur^  ein  ©ieb  gegoffen  f)at.  ^ +*rerrer,  einem  Lorbeerblatt 

tobt,  jn^tfÄ'fSÄSfo^et 

fleine  ©urfen,  «RabieSdien,  «Rofenfobl,  SReerrettidi  Srcffe^^nt  ^ Grotten, 

n.äfd,t  man  forgfältig,  se^teilt  ben  «BluS  nf 

gau5,  fcßalt  bie  3miebeln  unb  ©cfialotten  nacfibem  mon  refai?^”'  «örtge 

gelegt  f)at  unb  fodjt  fämtlidje  ©emüfe  mit  2fuf  nahm?  ©alämaffer 

Slreffe  unb  be^  2«eerrettid,^,  bie  m?„  rib  oLmefbdTn  fi?f  ^abie^cßen,  ber 

9«innten,  btingt  fie  anfb  @ie6  nnb  tag,  fie  ab^ro/fen  ®®!e*'Srttfn“’Hgr2 


Stonfetoiette  unb  (Semüfe  


oor^er  12  ©tunben  in  !altem  Sßaffet  liegen,  twdnetfie  ab  unb 
batjige  ©läfer  atte§,  ftreut  baatnilcben 

Lrbeerbtättet  unb  übergiebt  ba§  ©anje  mit  abgetöntem  ö’fjf; 

binbet  fie  feft  mit  genögtem  ^etgament)japiet  ju  unb  fann  fie  erft  nac^  2 3 JJtonaten 
gebrauten. 

24S2  föttÄlifAe  Mixed-pickles.  ®ie  engtänber  lieben  oben  befebmbene 
Mixed-p^fkl^;  n?”  f«et  ju  mü 'en.  ®te  mifefien  "ämli«  3n8njet  fulr»  X oe' 

in  rinen  SMint'opf  mit  4V,  i Sifig  unb  legen  bn  «ine.n  bte  nne  oben  «n- 
gegebenen  ®emü|e. 

2433.  Mixed-pickles  in»  3«<*er-  ®iefe(ben  ©ew“!'  L,'! 

fc^tieben,  «erben  onf  ebenfoldie  ffieife  »orbeteitet  unb  bann  “'''t 

aoffen  «ßaebbem  fie  24  ©tunben  in  bemfelben  geftanben,  gießt  man  leßteren  ao, 

febiebtet  bie  ©emüfe  in  baju  beftimmte  ©läfer  mit  SSebnU- 

feuern  SKeftreitic^,  einigen  ©tttden  in  3u*r  eingema<^ten  SuS“'-  Mt  man 

’^n  fo  fielen,  gießt  ben  aud'tfaft  ab,  bertod)t  '^1"  8“‘™  ®X  'friuet^to^^^^ 

et  über  ben  Mixed-pickles  fteßt,  läßt  ißn  nur  aufMen,  gwßt  ißn  crtal^ 
unb  nach  6 3:agen  mieberbolt  man  fUbgießen,  5tuffocben  unb  talt  Stufgießen.  2Äan 
oerbinbet  fie  erft,  wenn  fie  ganj  ertaltet  finb,  wie  jebe  tonfcröe. 

2434  fTttrfUÄet  Sßetjen,  mamomn.  3um  (Sinmacben  dürfen  bw 
jungen  Kolben  be§  türfifeben  SBeijenS  nicht  bicter  al§  ein  tüMt  fie  in 

entblättert  unb  mäfebt  fie,  toeßt  fie  in  gefabenem  2Baffer  ober  Otäfer 

Sinn  S «an  eml  mit  ein  menig  ©als,  Pfeffer,  SMnätatblülen,  einigen  Sorbeer. 
blättern  unb  ©.ßalotten  einige  Sminuten,  läßt  ißn 

©ieb  übet  ben  türtifclien  ffieijen.  SÄad)  einigen  Sagen  tuirb  bet  ffi|(ig  abgegonen, 
mieber  oufgeloibt  unb  fait  über  ben  türfifeben  Söeijen  gegoffen. 

OJ.qK  SÄrtic  %ü6en  9Kan  mäfebt  bie  roten  fRüben,  ohne  ba§  geringfte  bobon 

Ä Ää  fli^'SftrX  ™ ~ "gt 

SÜfi  i"n  Sr  ©Äffret'tÄl  rlrgffßTfotllr fin\^l|  ®at  a“n"  - 
Sn  fnb  mfeb«  Irlateten  Sein-  obet  guten  «ietefüg  barüber,  baß  f.e  bam.t 

bebedtt  finb. 

2436.  Zomaien  in  @atitoa«et  SVm'fen" 

legt  fie  in  ®läfet  ober  ©teintöpfc  unb  to^t  eine  febr  ftarte  ©aljlofung,  g ß f 
ertaltet  über  bie  i5’'^üdbte  unb  oerfcblicßt  bie  ®läfer. 

IPabe,  a^Ta-uÄ"  ÄÄ^a^W^n 

Ä ÄÄ,t1ltm 
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gefammelten  unb  padt  bie  SComaten  mit  ©etterieftüctificn  unh  • i. 

Sopf.  Wan  fo^t  bann  1 t ffieineffig  mit  lüÄtnern  fof 

fRelfen,  fugt  ben  S^omatenfaft  baju  unb  gießt  bieg  auggefüblt  über  htp  '^riirfi4  k-^ 
man  mit  fßergamentpapier  Oerfcbließt.  «uogerupit  über  bte  fruchte,  biC' 

<or-44,4;  ^owatcttlim#.  9Ran  mäfebt  tabellofe  f^rüebte  entfernt  hip  nWinp« 

Ä r K S i^nf  fo.f  t 

fie  ban-n"  in  Ät,™b1  Tn  flf “ÄnZ“^'  eS  11'  Cfl  aSt"™' 

öctrocfenctcs  öcmtifc. 

2439.  ^o^nen  m itodfnen.  ©roß  e,  aber  noib  recht  fleifcbiq  unb  lartp 
«obnen  cßneibet  man  nicht  gu  fein,  läßt  fie  im  Baffer  einige  äRale  aämallenTnb 

re*"l‘at"\rd,  muu'Ut  Zipfer  bef 

bemohrt  man  fie  in  ©äefeben  ober  Jlagbüchfen  ©oüen 
fte  gefoebt  Werben,  fo  mäfebt  man  fie  in  weichem  heißem  Boffpr  fpuf  «7  1 ^ ^o*len 

bem  Baffer  ju,  gießt  bieg  nach  y.  ©tunbe  ab  unb  LT  f m/t  ^ 

S V2  ©tunbe.  ©obalb  fie  Weich  finb,  nimmt  man  fie  aug^m^^^ 

I ßt  fie  ablaufen  unb  focht  fie  mit  ^ieifchbrühe  ober  naib  S3elieben.  ^ 

6JtÜne  @v9fen  JU  tvotfnen.  ^rifch  gepflüctte,  noch  funoe  ß=rhfpn 

au7oewattf  ?od)enbeg  Boffer  gefeßüttet  unb  ein*  big  sweiLfbalin 

aufgewaltt,  worauf  man  te  erft  auf  einem  ©iebe  ablaufen  unh  hnn»  n,  f 

anägrbreitet  trodnen  läßt,  hierauf  legt  man  fie  auf  großl  rll  mU  e?ne7^Ä 

fPädPapier  unb  bringt  fie  in  bie  obere, %«acß  bnrLTrZe  Ofel! 

<SlLb4fen,'‘Me“Zrmit°$e\VmlnS7mLbl^^^ 

2441.  ^uvseldetnitfe,  Jalienne.  ju  trocfneit  9?üben  ?u?nfirrrtftp« 

lene  unb  fpeterfilienwuraeln  werben,  fein  gebobeit  irSdne  nuhel^^^^^^ 

gefchnitten ; bann  legt ' mon  fie  in  ^örbe,  bie  man  mit  Xüchern^  bSlrff 

einen  Äeffel  mit  fiebenbem  Baffer  bem  ®ampf  augfeTt  Ä hie  p ''' 

«erben  bie  «üfferigen  3eüen  gefprengt  unb  eä  Oe?bnT|e,  befeU^ine  großfSa 

maffe,  bte  mit  bem  eintretenben  !Dampf  in  bag  f^lechtwerf  hea  @nrin^a 

Sann  gefißießt  baä  «eitere  Srodnen  an  bet  Suft  ober*  r»ötriL®7ii  L n 7 

äitfnlation,  fo  boß  bie  ffiurjetn  ißre  urfprLgUe  Vorbe  bebate„  i“'  ! 

appetitliiß  anäfeßen.  ®aä  Julienne  muß  oor  ber  SBenufuug  2-3  |t„„bel  im  Ä/‘ 
oufquetten  unb  bann  in  bie  beiße  ©uppe  fommen.  ^ '©tunoen  im  Baffer 

Komprimiertes  öemiife. 

«iffeu  Stabe  eutaießt  uub  bal  Pom  Sruä,rV2„  fommen®  '®em«e  * eiur"  L'* 
Inßft  ßarten  Srude  untenoirft,  «ie  ißn  <8.  eine  ßßbroulifißf  ßSteffe  liefm. 
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3ur  öcri'tettung  bon  !omprimiertem  ©emüfe  eignen  )tc^  folgenbe  ©emüfe: 
5ltle  S^o^Iarten,  Sluntenfo!^!,  gelbe  9?üben,  ©ettetie,  grüne  ©cbfen,  Sonnen  ufn>. 
gZur  bo5  befte  unb  frifc^efte  ©entüfe  ift  bagu  taugtic^,  man  mu&  e§  forgfältig 
reinigen  unb  mie  jum  ©ebrauc^  putjeu,  bann  !ommt  e§  unmittelbar  in  bic  Sroefen- 
ftube,  mo  e§  bet  ©inmirfung  einer  l^ei^ein  ßuft  bon  48  60®  auSgefe^t  merben  muß. 

^n  ben  Xroclenftuben  müffen  ßorijontale  ©eftette  bon  burcptöcpertem  SSIed) 
angebrad)t  fein,  auf  metepem  ba§  ©emüfe  au^geftreut  liegt.  ®ie  ®rf)ei5ung  muß 
)o  gefd)el)en,  baß  bie  Suft  gteiepmüßig  erpißt  bleibt  unb  eine  guteJBentilation  an 
ber  ®ede  muß  ba§  §u  ®ampf  bermanbelte  2Baffer  ber  ©emüfe  fd^neu  ab^ 

ftrömen  taffen.  , 

®ie  Srodenfammern  müffen  mögtiepft  ftein  fein,  um  bie  §tße  ju  lonjentrteren. 

®ie  Unterlagen  für  ba§  ©emüfe  fann  man  billig  au§  fRaßmen  fertigen  laffen, 

toeldbe  au^  gedübelten  ßatten  befteßen,  mit  einem  S'Jeße  bon  bünnem  33inbfaben  über^ 

fponnen.  3ur  ^eijung  bient  ein  äßlinbrifcder  Ofen,  metd)er  mit  (Steinfodle  unb 

Äof§  geßeist  mirb  unb  bon  einem  gemauerten,  unten  offnen,  oben  gefdjtoffeuen 

flRantet  umgeben  ift,  in  meld)em  oben  2 fRößren  angefeßt  finb,  bie  unmittelbar  über 

bem  33oben  ber  Srodenfammer  münbeu  unb  bureß  ©cßieber  gefdjtoffen  merben  fönnen. 

®er  Ofen  muß  fo  tief  unter  ber  Xrodenfammer  aufgeftettt  merben,  baß  bie 

fRößren,  au§  benen  bie  jmifeßen  Ofen  unb  2Rantet  erßißte  Suft  unmittelbar  auf* 

fteigen  unb  in  bie  Srodenfammern  ftrömen  fann. 

^n  ben  ^^rodenfammern  füll  ein  Xßermometer  angebraeßt  fein,  fo  baß  man 
bie  Temperatur  bon  außen  abtefen  fann,  ma§  am  einfad)ften  baburd)  bemerfftetligt 
mirb,  baß  man  in  ber  Tür  einen  bureß  eine  ©la^tafet  berfeßtoffenen  SluSfeßnitt  an* 
bringt,  ßinter  meldjer  man  ba§  Tßermometer  anfeßraubt.  ©§  ift  bJ3n  2Bid)tigfeit, 
bon  Einfang  beö  Trodnen^  an,  einen  möglicßft  marmen  Suftftrom  anjumenben, 
meit  eine  große  Sßärmemenge  notmenbig  ift,  um  bie  ©emüfe  fo  meit  §u  ermärmen, 
baß  ißr  ^flan§enmaffer  fdßnetl  berbampft.  2Ran  beobaeßtet  ba§  Tßermometer  unb 
menn  60®  SBörme  erreießt  finb,  feßließt  man  ben  ©cßieber,  ber  am  Ofen  bor  ber  Off* 
nung  ber  fRößren  angebrad)t  ift.  ®a§  Troefnen  geßt  feßr  rafcß  bon  ftötten  unb 
ßiingt  bie  T)auer  babon  bom  SBaffergeßalt  ber  ©emüfe  ab.^  24  ©tunben  reießen 
§um  botlftänbigen  Slu^trodnen  in  ber  fRegel  au§.  9Ran  barf  nur  fo  lange  trodnen, 
bi§  ba§  ©emüfe  einfeßrumpft,  ober  benno^  fo  jöße  bleibt,  baß  e§  fieß  biegen  unb 
preffen  läßt.  33eim  ©introdnen  berliert  ba§  ©emüfe  80—90  o/o  an  SBaffergemteßt. 
?lu§  biefem  preßt  man  nun  bureß  eine  möglicßft  fräftig  mirfenbe  ßßbraulifeße  ißreffe 
bünne  iBlatten  auf  bie  SBeife,  baß  man  ba§  ©emüfe  bi§  gu  einer  gemiffen  §öße  c^f* 
feßießtet,  auf  biefe  ©eßießte  eine  eiferne  ^reßplatte  legt,  auf  melcße  abermals  ®e* 
müfe  unb  bann  eine  ißreßplatte  fommt.  Tureß  ben  enormen  Truef,  melcßen  bann 
bie  iBreffe  auSübt,  mirb  baS  ©emüfe  cu  1 cm  biden  ißlatten  §ufammengepreßt.  ^enn 
man  nießt  felbft  ©emüfe  anbaut,  tut  man  beffer  baron,  getrodneteS  unb  fomprtntterteS 
§u  faufen.  Sorsüglicß  mirb  folcßeS  bereitet  in  ber  §oßenloßefcßen  gabrif  in  ©erobronn, 

ÜBürttemberg. 

frtitötc  in  Büeftren  und  öläfcr  cinzumadtjen. 

®ie  ©efeßirre,  beren  man  fieß  aum  ©infoeßen  ber  f^cücßte  bebient,  fomie 
aueß  bie  ©cßaumlöffcl  müffen  bon  unüerainntem  Tupfer  ober  9Reffing  fein,  inbem 
namentlicß  rote  f^rüeßte  ober  fjrucßtfäfte  fieß  in  berjinnten  ©efeßirren  bl^au  färben; 
boeß  muß  man  bie  f^rüeßte  fogleicß,  naeßbem  fie  fertig  gefoeßt  finb,  in  ©lafer  ober 
bis  äum  Sertüßlen  in  fRöpfe  fütten,  meil  bie  fjrucßtfäure  beim  ©rfalten  baS  Supfer 
jerfefet  unb  ©rünfpan  erjeugt.  T)ie  größte  ©auberfeit  ber  ©efäße  ift  §auptfacße. 


I 


I 


I 
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man  in  SHum  tau«.  rL  ^ 

binbet  man  bie  ©läfer  mit  ©lofesp  bedt.  Tann 

bnS  'ipopier  ringsum  glatt  Sor  bem  S^taueßt,  ju  unb  feßneibet 

®fäfct  äu  empffwen.  btt  g.ii«te  ift  baä  ©«meftln  bet 

in  3-4  Tagen  fertig.  tL  Se  naeß  ber  anberen 

gegeben:  baS  Icßtere  möge  uni  öftere  ffiieberft^nrli  einaelnen  fRejepten  an* 

geßen.  üJ?an  läßt  bie  ,Äte  fo  ^ 5u  bermeiben,  ßier  oorauS* 

©iebepunft,  oßne'  au  fodfen  ^ßatten  m?rbe^  muf  trr 

unb  unter  bem  Trud  ber  Ringer  nadiaeben  -Tin'  Oberfläd^e  )teigen 

löffel  in  falteS  SBoffer  unb  läßt  fie  ciuf  einet^^S"^*“^  man  fie  mit  bem  ©cßaum* 
mon  auf  500  g grüeßte  375—50(3  g Ruder  xniflf]  ^tropfem  §ierouf  fod)t 
laßt  bie  grüd)te  barin  ein  poarmal  aufmallen  ilt 

3udcr  fod;enb  barüber.  2lm  anbern  Tonp  «•  ' l”  ^Rapfe  unb  gießt  ben 

ben  3uder  unter  fleißigern  2tbfdinumen  ehnrr’  "^”1?  Srüeßte.  ßerauS,  foeßt 

3udec  rnieberitm  füraer  ein.  ^ 2lm  oierLn  Taae  tnSnlh^  ben 

poormal  mit  bem  3uder  auf  legt  fie  in  (Mrllw  S^rüeßte  ein 

rein  abfeßäumt,  bis  aum  brüten  ©rLe  ffieße  Säu  ern  inbem  man  ißn 

bon  bem  ßineingetaud)ten  Söffel  fällt  unh^rt(pGf  'u  boß  er  breit 

reid)licß  bebedt  fein  müfLn  ^^L^  einigen  Tatn 

ber  3uder  mieber  bünn  Lmorben^  fo  muß  ^rüeßte;  märe 

ßartem  3uder  nodßmals  einfodien^  auSfdinitmp  §^naufügung  bon  etmoS 

®ären  in  einem  Xesept  öZlv^  über  bie  3?rü<ßte  füllen. 

man  ben  3uder  jebeSmal  um  fo  meuige?  ehifoAen^ 

er)t  aum  britten  ©rabe  gelangt.  ^ mfoeßen,  fo  baß  er  beim  leßten  2Role 

®eiäSe  b;„®Ä‘alL"“  6ef.eu 

meiten  §alS.  Ter  §alS  muß  oben  ei^  »nit  furaem 

luftbidjten  «erfcßluß  au  erleicßtern.  Ter^^als  "fL^niLt'  länger'^  S^ofeßen,  um  ben 
lein  als  nötig,  um  ben  über  ben  grücßter  tebenLLlLl 

i?:f  tr.„ 

®7efE“ÄMä::'  ^..6«  fel„. 

metl  man  ben  ^nßalt  ftetS  über* 
allen  anbern  ©efäßen  borauaießen,. 
matßen  unb  bei  fid)  aeigenben  2ln* 
aeid}en  beS  23erberbenS  gleicß  ber* 
braueßen  fann.  2Benn  baS  ©in* 
legen  ber  3=rücßte  unb  ber  2?er* 
feßluß  reeßt  forgfam  unb  luftbießt 
ausgefüßrt  mirb,  fo  ßalten  fieß 
bie  (Saeßen  ^oßre  lang  unb 
öie  ©laSbüd)fen  immer  mieber  ge* 
braueßt  merben.  SBlecßbücßfen 


(Stnrnac^egCäfer  mtt  ?5atentoerfcf)lu6. 


(5tnmact)eglai8  //Cuftbte^t'". 


‘I 


Jtonferoiexte  unb  ©emitfe.  

finb  i^tet  ^altbatteit  «ejeit  füt  ffistJotl  obct  Seifen  “f" 

licbleit  8U  teuet  imb  »eäen  beS  Settöten»  8«  umftonblicb.  ®ie  ®lofet  muffen  luft 

bid^t  öerf^Ioffen  roerbcn. 

etnmaAcn  der  ftUfttt  in  2uä«. 

2)tt9  ß&tttem  lie§  3uder§. 

3um  Sinlocfien  bieler  'grüßte  ift  e§  notoenbig,  nftftart 

mn  nimmt  ungebläuten  ^utjucfer,  aerfcblägt  il)n  unb  !o(Jt  ba§  leber  Obftart 

angenommene  Ouantum  ju  ben  öerfc^icbenen  ©raben  mit  BaHer  ein, 

forgfättig  abgenommen  merben  mu§.  3D?an  benufet  gum  (Stnfod)en  mit  3ude  fUt  ff  g* 

leiiel.  5er  3ucfer  nac^  bem  Säutern  gefolgt, 

einen  Xropfen  ämifd)en  bie  0pifeen  be§  ®aumen§  unb  be§  BeigefingerJ,  äiet)t  leitete 

ooneinanber  unb  e§  äiel)t  fiel)  ein  bünner  gaben,  fo  ift  bet  @rab  . 

2 3ur  $erte.  2Benn  fid^  an  biefem  gaben,  ber  bom 
ben  i^nefet  fteat  naebsiebt,  eine  Heine  ^erle  bitbet,  jo  nennt  man  ben  ©rab  bana^, 
öat  ött%ier  noS,  ein  meni9  länger  gtlocfit,  fo  bilbet  fi^  bet  ®rnb  „bie  gtoBe 
IBerle"  bie  man  meiftenS  §um  ©intorf)en  ber  ^rüdE)te  geeignet  finbet. 

^ '3  3um  SSreittauj.  ßä^t  man  ben  3uder  noch  einige  SDJinuten  langer  ^ 

bi§  er  geleeartig  oom  ßöffet  fäüt,  ben  man  sur  ^rüjung  bineinjtedt  unb  boebbeöt.  fo 

ift  er  aeeianet  su  @etee0  unb  SKarmetaben. 

^4.  ^®ie  ^351  aje.  SStöjt  man  beim  näcbjten  §erau§nebmen  be§  ßoffel§  J« 

innere  ©eite  unb  hüben  fid)  an  ber  äußeren  ©eite  SBiägcben,  jo 

bie  Heine  SSIaje.  9^acb  jerneren  3 bi§  4 2«inuten  üicrben  mir  ® 

erreichen  inbem  jicb  grob«  Stajen  anjeben  unb  nun  haben  mir  5.  ben  ging. 

Sebt  tauebt  man  ein  ©täbeben  in  falteS  Mjer,  nimmt  e§  herauf  um  e§  in  b^ 

ben  3uder  5U  tauchen  unb  gibt  eg  bann  jd)nett  in  bag  falte  SBaHer 

ber  a©rob  ober  93  ruch  erreicht.  ®er  3uder  muB  an  bem 

beim  §ineinbeiBen  mit  ben  3öhnen  nicht  Heben,  jonbern  frachenb  ji^  serbeiBen  lajjen. 
®iejen  ©rab  braudbt  man  jum  ^anbieren  ber  grüßte. 

2443,  &vtfbeeven  in  Surfet,  Stuf  500  g jehöne,  trodene  ©artenerbbeeren 

rechnet  mo^  375%  3uder,  ben  man  sum  58reitlauj  läutert,  legt  bie  ©rbbeeren  hinein, 
lü&t  jie  einmal  aujmallen,  nimmt  jie  heraug,  jiebet  ben  3mjer  5^*”  ^ 

©rbbeeren  abermalg  5 9Jiinuten  hinein,  tut  jie  bann  behutjam  in  bte  / ) 

ben  3uder  noch  einmal  auj  unb  nach  bem  ©rfalten  gibt  man  über  bie  ©rbbeeren  ein 
reineg  in  jRun?  getauchteg  jpajjier.  ©löjer  mit  jßatentberjchluB  jinb  am  empjehlcng- 

mertejten. 

2444,  fötb^beetCtt  tolh  cinjntnaÄCtt,  3n  SOO^r  guten,  auggejuchten  2Balb=« 
erbbeeren  nimmt  man  1 leg  pulüerijierten  üfajjinabesuder,  jd)üttet  bieg  ju jammen  in 
eine  jBoräettanjchüjjet  unb  jehlägt  cg  2 ©tunben  lang  unauggejeht  mit  einem  §ols- 
löjfel,  big  eg  einen  marmelabeartigen  93rei  bilbet;  bann  gießt  man  einige  Xrojjjen  i 
^llfohol  aujgelöjte  ©alicbljäure  hinein  unb  jüllt  bie  3Wajjc  in  meithatjigc  ein- 
machcgläjer,®gibt  ein  in  ©alicbljäure  getränfteg  ^pager  barüber,  öerj^lie&t  ^ 
©läjer  lujtbicht  unb  bemahrt.  jie  an  einem  trodenen  Ort  auj.  3mei  ©ßlojjel  biejer 
©reme  (auj  2 ©imeiß  gerechnet)  genügen,  um  eine  ©rbbeercreme  herjujteUen. 

2445,  ßCnanad  einjutna^cn,  ®ine  bon  iheen 

toirb  in  ganje,  hal5c  o5er  biertel  ©cheiben  jerjchnitten,  bic  ungejaht  jingerbid  jein 
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muffen.  lX)en  5Boben  eine§  mii-  mit  fr»,r;  & ^ 

fiteut  man  bii  mit  einet  Soge  Buinet  «ett™  aTrf®'*i  »«fe^ctieä  tSinmadjegrofc«  6e- 
annna«  bntanf  Bonn  ™itbef  «tf  f'fiä  S%l,uLe,, 

te^te  Sage  mug  aui^  i^ucfer  beftehpn)  vnnr>^e  baä  ©efä^  g^füttt  ift  i^bie 

man  unter  ben  ®e*t  etruotb'te  f'»  Be^flticgt;  inbem 

r^,“  *“9'  Sutfec  ouf  bie  Sc%t®ge  trcft  mb  tn®S 

treiffn^”'  ^■'^iBgegeben.  Jiiefer  bann  firunntt/o  ^®bg,  immer  nadt 

tteffitcf)  5ur  SBoirfe*  hie  ftrnrfif  f ” |icu]3arttg  gemocbene  ,Rurfer  eianet  «rfi 

bte  Süc^fe  mieber  feft  Oerfc^foffen  tvevben  uns”^'  mug  nac^  iebegmaligem  ©ebraud) 
.^n^artd  fttf;  einei  mbernen  ßöfr^lf  ^evaLeZTöeJ 


merben  öo^1,*ert^^Vr?ert‘^be^;it  faure,  bunITe  ^rfc^ien  (hatten) 

geMt;  bann  fc^üttet  man  bie  '^ffcben  perrenbem  ©rabe 

sÄn-Äis-“  «•  'S  «=■" - 


ober  9^attfirf(ie^*fte!nt7e*bpft?f?^^^^^  ^3^an  bertuenbet  baju  ©fa§- 
gco&  mtrb,  foc^t  auf  500  ^ yrf(bei750o'''jQ7J^  £)ffnuug  nic^t  ju 

Söffer  füat,  etrv!©tS  'S 

^irfc^en,  inbem  man  bad  ©efcbirr  bin  7«s 7'*^  öie 

merben,  etma§  erfaften,  füllt  fie  in  bis  ^‘^önrctj  fie  runb 

bereit,  «"g^ebef 


^erjrtrlclie. 


?•  ^’^oöAInge^irinb^g^  1 . 3ucfer-f«affinabe  mirb  aum 

oOO  g Himbeeren  unb  500  g audqefteinte  @ir?rf»  500  g ^ol^anniöbeeren 

bb,  bt.  rein  ®<^nnm  me^r  ift.  fnttt  bie  Seü^t  ' Äfe:’’nÄrSi|!i;  [f  5‘ 


Stot^ctbeeren'l^Jben'Mn'bcTe'tfete^'TOb^SRt-t®“?^  “ubgclBat^fcne  not«  unreife 
bem  SBoffer  gentotfen.  Ui  fie  auf  bfe  OberflWe  !"  «“ff«»»  ^ fot^^ 

pr^a^en,  bonn  tmrft  man  fie  in  falteö  2Baifer^  J«  jor* 

ff  Bildet  mit  SBaffet  auf  fffi^.mf  f "lan  auf  500  a %r,.rb7 

beig  über  bie  ©tacbelbeeren,  bie  man  auf  einTm  ^aben,  giegt  ibn 

m einen  ffZapf  gelegt  ^at  Slm  ZftPn  «öttobfen  faffen  , nb 

unter  fleigigem  ©egäumen  ettnad  ein  läßt  7’  3wöfer  ab,  foebt  ibn 

bw  eingetoditen  ©oft  bardbef  ' *“  ®<ä|«  unb  gU, Tn 


«■«Wt  fif®n®b%'i7ie  mf‘efn?m''^^^^^^  «-'rtiefl  bie  Sefinne 

Mßt'^r  8“*t  mit  ffittffet  '6i.T"  'scrfr’^'trf.-i®“"''  tr 

foßt  fie  einmaf  auffoefien  nimmf  «I  ^erle,  feguttet  bie  Sefinop  hinoiJ' 

Ngenben  Sog  4 ln"' b^^Saf [’^n'ti“ «““»  &„^'"wm' 
getauchten  Söffel  ffifft,  bermifebt  ibn  mit  bpn  i»  öom  hinein- 

““  ^S«9“«e„Ä"  b“elS 
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Äonferoierte  Srüc^tc  unb  ®emüfc. 


reitet. 


2451.  ^mfecl^eerctt  in  3ucfcr  njerben  toie  §eibelbeeren  mit  Qndct  bc» 

o±^o  «veiftel^eeten  mit  ©itncn  uni>  3urfcr.  3Rec^t  jaftige  33inteu 

mtil«.  6.14311.  43l6i«l,  .3". 

5.,*;:st  E?r « -n.'Ä  »•*”  '■ 

ober  ©läfet. 

Uc^  „Äbf  r "“Te^r\S"fum  e^t"'  S Ä 

iS5 

räri'°rsiie6pabiec  batübet  unb  »etbinbel  fie  fefl  etft  am  anbetn  Auge.  (Jben,c 
lann  man  ^irfd^fteifcf)  öon  biefer  Strt  bereiten. 

2454  ^infel  in  3ndcr.  2Kan  nimmt  ^ierju  reife,  fietne  ^bfet,  bxe  aber 

2454.  nPTCi  in  ouuvv.  fc&neibet  ba§  ^ernt)au§  au§,  legt  )ie  in 

dnt  IrergilgUie  (auf  V,  J i Suff«). 

„Ut  500  j «Wri  375  » . 8“to  J=  ' Sibfsl  batin  äiemtic«  rneif)  (ieben 

'"®h  ?uMir  nadi^bcra  (SttolL  in  bie  (Sinma|eglä(et.  Set  Saft  raitb  nodi  biä  jur 
©itupbide  eingelodjt,  ouägc!ü(|tt  unb  bann  übet  bie  Slbfel 

rumbcfeud)teten  Rapier  bebeeft  unb  mot)loermaI)rt  an  einem  tufiten  Orte  aufl)  . 

2455  «irnen  in  3ncfcir.  9Kan  red)net  auf  febeä  kg  ^eife,  aber  no^ 

ikä’  “ ‘"Hä 

gltÄfrs  bÄf  Äi 

üb«,  roa§  man  am  britten  Sage  wieberf)oIt,  beöor  man  bie  ©lafer  jubinb  . 

e%M  Kfi  c^^iUä^  2fitrtfrt?ett  ilt  3ncfct.  9??an  fcfineibet  bie  reifen,  no(^  feften 

£»"5  SrS&Ä  s,“  r 

bie  ©täfer  mit  Stafc  5U. 
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na.«  ni^f  m;i|e“Ä“ti"n  ef f “®e.  [el,r  tote  unb  reife,  «ber 

bet  Siütentrone  unb  beä  ®tie(«  mit  ei“m  üiWat“fi'f“S?"‘'''e'"'  «tbfctjneiben 

fmtbmeid,  gefotL  bannt  WSrlarr  &'m  “»f 

-rabft.  auf  iebe  600  , grägetär fit  aw“;'“!  f 

etma^  bider  ein,  läßt  bie  %aaeluZ^^  folgenben  Sage 

2age  abermals  ein,  gießt  ibn  beifi  über  hie  4iuffocben,  f:ebet  ißn  am  britten 

»ierten  Sage  auf,'  Zf,  tbei  Lt  ben 

butten  äum  ie^tenmal  barin  aufmallen  läßt  i t bie  ^)i«aufugt,  bie  §age» 

gießt  unb  nach  bem  ©rfalten  mit  Slafe  üLrbinhef  3»<fer  über^ 

ctma^  ganäem  ^imt  fodien  boA  muß  mnS  2«an  fann  ben  ^uder  au,^  mit 

mieber  berau-gneßmen.  ' ^ ^ ben|elben  Oor  bem  ©inlegen  in  bie  ©löfer 


fauber  »etfefe'n  fei™mü"n"  üfmf  rmt'  it'  t*r  h*rb 

folgenben  Sage  fteben.  ^Tn  läßt  mant^  äurn 

ben  3uder  bi^  xu  bem  ©rabe  ein  hnß  er  h ^ ®^ebe  abtrofjfen,  fod;t 

tut  bie  Himbeeren  baju  lößt  fie  nodi  einrnnf”  Söffet  breit  tropft, 

SPerfüble^  in  ©fäfer.  ^ ^ füttt  fie  nad,  einigem 


nimmt  l ^"luSf  3o>,annineeten 

bic  Don  Öen  ©tielen  gepfludten  SBeecen  fiinein  ’id%u  ? r"  einem  @irup,  fcfjüttet 

beljutfomen  Umfefjttienten  beä  »effeö  h^lrmj  InT  ‘Jf  ‘“Bt  fie  unter  öfterem 

fie  lei.«t  um,  big  fie  »e?m«tl  ff„\  ut  füSffie  “ ®,ät.  " ''"'”‘"8' 

nimmt  ^rgrote‘‘?et 

ben  (Stielen  gepflüdten  Leeren  merben  mit  einer  suaffoihten  =fces 

Ärivr^  su"^f  i^rei„\trsT^etiiH« 

bir«e«e1“bindlI,™tt?t“tätnrS 

oerfüblt  finb  uni>  füllt  fie  in  ©läfer^  ' ^ langfam,  bt^  fte 

fcf|ncibeM®^■n^me*f  gtagc'r" bfcuf'l'tre^cn"  ZsZr  *”*“!,  *“■  ^''oaen, 

in  äiaei  $ötften,*  bet^«®  Äten  «“bl^Ä  t "“'B 

ffloffer  mit  ein  toenig  ffiffig  jieben  biä  fie  meiA^f  t ^efonenftuife  in  (oebenbem 

löffet  aum  abtropfen  au  ein  ©ieb  ßietLT  fn*  " 

ander  mit  ÜSaffet  ju  einm  bttmen  ©iru»  /n  n,”“"  « Sn-ebt  375  g 

öefdtmad  ber  fbfetane  ,u  «eben,  einige  Semülanelfeu,  f^c  stdratatTublitrrne;’'. 

36* 


So^annfSbeere. 
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JJonfcTDiertc  unb  ©cmüfe. 


fcfiatc,  it)el(f)c  man  aufammcn  in  ein  rcineS  leinene^  Sappd)en  binbet,  mit 
fSin  unb  gm  itm  foc^enb  über  bie  SWetonen,  bie  man  nach  bem  erfotten  mit  Rapier 
bebedt.  ®iefc^  «erfahren  n)iebcrt)oU  man  in  3nnfc^enraumen  uon  2—3  3:ag^  nod) 
brcimal.  93eim  lebten  a^ale  ttiirb  bet  3uder  bi^  a^m  britten  ®tabe  eingetod)t  unb 
über  bie  2KeIonen  gegoffen,  bie  man  in  ©läjer  gelegt  l)at. 

2462,  SWclonen  auf  andere  ^vt  mit  3urfcr,  SSWan 

anaeqebene  RubereitungSweife  öeränbern,  inbem  man  ben  3u<^cr)aft  mit  31»^*»  ®^=’ 
ttJÜraneUen,  bünn  gefd}älter  3itronenfd)ale  nnb  etroaS  ge[toBenem  ^nglner  nertoebt, 
bnrd^  ein  ©ieb  giegt  unb  im  übrigen  roie  oben  öerfäbrt. 

2463.  aWclonctt  in  9lum  einsumat^en.  50?an  |d)ält  unb 

2Kelone  Äabt  ^erne  nnb  2«art  beraub,  aetfebneibet  bic  «oeb  /’J 

lönfilidic  ©tüde  {oebt  auf  ie  500  g babon  375  g 3uder  mit  /*  J Raffer 
fcböunn  gut  ab,  gieBt  eine  JObertaffe  feinen  SRum  a«/ 

fiebenben  ©aft  fdbroentt  bie  ^afferotte  b^^  ©tnde  burcbfi^tig  finb, 

febüttet  fie  mit  bem  ©cbaumlöffel  auf  ein  ©ieb  anm  51btropfen,  to^t  ben  Buderfaft 
liruoartig  ein,  legt  bie  ©tüde  in  eine  Terrine,  übergieBt  ben  ©aft 
3 Sage  b?ntereinanber,  toie  bereite  befebrieben  noch  einmal,  ebe  man  fie  in  bie  ©lafer  TuUt. 

2464  £gnittü6e  in  3ndct:.  ®ie  Söalnüffe  toerben  am  @nbe  be§  2«onat^ 

3u«,  iT'auTgSfel  taen  ab«  no<«  finb,  sertlM.  m«  ein«  SBabe 

ouu,  ivw  I ö tüieber  biircbftocben  nnb  6 bi» 

8 Sage  lang  in  SBaffer,  njelcbe§  man 
tüglidb  brcimal  erneuert,  gemöffert. 
hierauf  löBt  man  fie  in  fotbenbem 
SBaffer  mit  eth)a§  ©ala  tvti^  ttierben 
unb  aBbann  auf  einem  ©iebe  ab»* 
tropfen.  9Jun  tod)t  man  auf  500  g 
97üffe  500  g 3uder  mit  SEßaffer  auf, 
fcbüumt  ibn,  löBt  bie  f«üffe  barin  ein» 
mal  auflocben,  tut  fie  in  einen  fRapf, 
gieBt  ben  3uder  barüber  unb  löBt  fie 
mit  ißapier  a^gebedt  bi§  a^^  anbetn 
Sage  fteben.  fRad)bem  man  ben3«der 
brei  Sage  aufgefotbie 

au§gefd)äumt  unb  mieber  über  bie 
fRüffe  gegoffen  t)at,  !ocbt  man  biefc 

am  fünften  Sage  mit  bem  3udcr  einige  SRale  ^f,  läBt  fie 
fie  in  ©lüfer,  foept  ben  3“der  au  einem  bidflüffigen  ©irup  ein  unb  gieBt  ibn  u 
bie  9^üffc,  bie  reieblicb  baoon  bebedt  fein  müffen.  2Böre  bieg  nicht  ber 
man  noeb  etioag  3uder  mit  menig  2Baffcr  ebenfo  bid  einfocbcn  uub  mit  bem  3uder 
Tr  Ä oermifdöen.  ^n  ber  fRegel  ^tedt  man  bie  fRüffe  mit  ^el^ 
ftüdeben,  ba  fie  aber  babureb  unanfebnlicb  roerben,  mt 

in  ein  2RulIbeutcI^cn  a«  tun  unb  am  atuciten  ober  britten  Sage  mit  bem  3 
au  locben. 

2463.  mineeUuU  \n  Sndev,  öinmacben  müffen  biefc 

fommen  auSacioacbfen  fein,  aber  noch  bort  unb  grün  unb  ohne  fjleden.  2Ran  ftufee 
bic  ©ticlc  mit  ber  ©cberc  batt>  ftetb«  bie  «Pflaumen  überaü,  befonberg  an  ben 


©teb  mli  3)ra^tbobcn. 
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einmad)en  ber  fjrüdjte  in  Ruder. 
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pflaum«”  ir ® „?V" 

im  ffeffd  ettattel  ift,  tut  min  bie  fftame“  mnein  berf?n 

auf  bet  fictgen  ©tette  ftegen,  bis  bai  ÜBaffet  6cifi'  unb  hli  *“ 

geworben  finb.  ßierauf  mSffpri-  mrtn  nl  ^ Pflaumen  imeber  grün 

toelcbeg  man  öfter  erneuert  2tuf  500  a laltem  SBaffer, 

®affet  auf,  rügt  bie  Waumeu  batreiumu?  aÜffi5  TZ-  ^ ^ ^utfer  mit  l),  ( 
unb  giegt  ben  3udet  (otfienb  batub«.  fRun  Mt'  min'  *'8‘ ^^bfe 

beitten  3iage  ogne  bie  grüefite  unter  ftetßiopm  3ucfet  am  jmeiten  unb 

geig  übet  bie  'Pffaumen'*  Ä Werten  W raetl^^^^^^  T 

gefodjt,  auägeftfiöumf,  in  (Slüfet  gefegt,  mit  benJ  Rud«fnfl‘  k“*'  l'"““' 

tagten  rote  bei  ben  botgetgegenben  fHejefiten  ^ ubetgoffen  unb  nun  bet- 

toetben  auägcte^tjTaTsetMen'OT^'ge^iälti' iiffebc' 

tufite tU^e"'if„ru  ml£  Tu“1,‘SerStS:„" 

bünften,  füdt  fie  noch  beiß  ^t  bem  Sum^ 

d>enigein,  gießt  ibn  ü^ber  bie  @ia|er,  fiebet  ben  ©aft  ein 

mit  Rapier  SuUedt,  äulfüBle^  über  «Racßt, 

hoppelten,  genau  barauf  paffenben  mit  «Rum  rtPfr"  mit  einem 

^ergamentpapier  unb  oerfäbrt  bamit  nacb  3>orfcbrift.  üerBinbet  fie  mit 

«Rmim  Suefetr.  fRecßt  frifeb  Uom 

Saum  gepfludte,  reife,  aber  noch  fefte  SRirabeaen  bon 

S"mT„"e?i'  abgefegnitten  bur^. 

ffiaf  et  Lf  t f »i  , T "" 

SRinuten  foeben,  big  fie 
n uf  f^mimmen,  nimmt  fie  mit  bem  ©cbaumlöffel  ber» 
aug  unb  legt  fie  abermalg  in  falteg  «Baffer  um  fip 
»Migem  «bfügfen  auf  einem  Siebe  rbttopfen  tu’  faff« 

i^^eg  Mogramm  grüd)te  bag  glcidie 
Oiemidjt  3uder  au  florem  ©irup,  fiebet  bie  aRirabeOen  ein. 

©i^i^up^unbrnL  »P  übergießt  fie  mit  bem 

«m  foÄyäge“wüÄa“„"  ^^©1«^ "b°tiy''b"- 

giucgte  etnraol  bamit  flüifilig  aufroaUen  flefft  fie  mtehe^ 

britten  Sage  ben  3ucfer  etmag  Sr  ^il  wls ’ l «m 

pge,  mobei  man  bie  aRirabetten  auch  ein  leßtegmTnn’^K  malg  am  bierten 

bem  fie  berauggenommen  unb  in  Süibfen  einaeleot  finS  mit  überfoebt;  nadf» 

3lug  eingefotten  unb  marm  über  bie  f^rüdite  opnn^ffol  3«der  aum  {leinen 

.cubem“ltff;tÄ^iV‘,t?lf,"^ei,^‘;uf,\t?;^^^ 


SonfcTüiette  ^rüc^te  uub  ©emüfe. 

abgetropft  unb  mit  fleinen  ©tücfdjen  beftecft;  'hierauf  lautert 

man  auf  febe  500  g grücf)te  ebenfobiet  3ucfer,  oerrüt)rt  tf)n  mit  2 Cbertaffen  feinem 
^ognaf,  f^üttet  i^n  über  bie  2«ifpeln,  foc^t  i^n  am  näct)ften  3:age  toieber  auf  unb 
lägt  am  brüten  2:age  bie  grüc^te  einmal  in  bem  (Sirup  aufmatten,  füttt  fie  tn  bie 
©täfer,  fcfiüttet  ben  eingebieften  (Sirup  barüber  unb  überbinbet  fie  nac^  bem  ?tu^- 

tüf)ten  mit  SBtafe. 

2469.  hierunter  oerftef)t  man  ba§  ©infod)en  bon  grüditen,  bie 
mon  ro^  in  bie  ©läfer  f^ic^tet  unb  gut  berfc^Ioffen  im  SDafferbabe  foebt.  2)tan  fügt 
•,u  mandien  biefer  grüd^te  geftoBenen  3ucfer  bajmifcBen,  bei  anberen  fod)t  man  ben 
3ucfer  ju  @irup  unb  gieBt  i^tt  ^eiB  über  bie  fe^r  fauber  abgetrodneten  eingefd)id)tetcn 
3rüd)te,  läBt  i:^n  erfaüen,  fd)lieBt  bann  bie  ©läfer  gut  ju,  bod)  fo,  baB  ba§  Pergament- 
papier  ober  bie  93tafe  nii^t  gleich  5U  ftraff  barüber  gefpannt  ift,  meil  ber  SerfcBtuB 
fonft  beim  Soeben  planen  mürbe. 

2470.  j&imOecren  unb  3o0«ntti§0ecren  in  3>unit.  9ieife,  fefte  grüd)te 
oon  Himbeeren  ober  ^o^anni§beeren  merben  frift^  oom  Straud)  bon  ben  (Stielen 
befreit  in  bie  ©löfer  getan.  S!Jian  foc^t  3tt(Jßt(  bi§  jur  ^erle,  gieBt  i^n  B^iB  barüber, 
tüBt  i^n  ertalten,  fügt  bann  eine  3KefferfpiBe  (Satisptpulber  auf  bie  grüd)te,  beoor 
man  fie  feft  berfd)lieBt  unb  mie  bie  Stad)elbeeren  fod)t. 

2471.  ^ftnumen  in  ^unft.  ®iefelben  lann  man  gans  ober  geteilt,  mit 
ober  o^ne  ©teine,  ebenfo  auch  gcfd)ölt  in  bie  ©töfer  legen,  ben  3b(d6r  i^eiB  übergieBen, 
©aliapt  baran  ftöuben  unb  mie  befeprieben  berfapren. 

2472.  ©trt(0cl6cc:.tfn  in  3)unft.  Unreife,  niept  ganj  auSgemaepfene  ©tadiel- 

beeren  befreit  man  bon  ben  SBlättern,  mifd)t  fie  mit  einem  fauberen  Suepe  gut  ab, 
gibt  fie  in  bie  ©löfer,  bie  man  fo  boü  mie  möglid)  füüt  unb  fdjlieBt.  ®ann  fteUt 
man  biefc  in  einen  Reffet,  mit  Ipeu  ober  Ipotamoae  baamifepetr,  baB  fiep  fein  ©la§  be- 
rüprt,  auep  niept  ben  fHanb  be§  ÄeffeB,  gieBt  falte§  Söaffer  bi§  an  ben  ^ol§  ber 
©läfer  pinein.  ^oept  ba§  SBaffer,  fo  man  ben  Seffel  bom  f^euer  aui^üd  unb 

lüBt  bie  ©löfer  barin  erfalten. 

2473.  ?tttattadcrl)6cetctt  tn  SBÜ^bfen.  @ie  eignen  fid)  am  beften  ai»« 
©inmadpen  in  35ü(^fen,  ba  fie  ipre  fjarbe  niept  beränbern.  3)Zan  befreit  fie  bon  ben 
Stielen,  möfdpt  fie  unb  paeft  fie  in  bie  Sücpfen.  ®ann  übergieBt  man  fie  mit  bicf 
eingefo^tem  3uder,  berlötet  fie  unb  fo(^t  fie  im  2Bafferbabe  V2  &i»  1 <$tunbe. 

2474.  ^nnnnd.  föfuu  fcpält  bie  StnanaS,  löBt  fie  gona  ober  fepneibet  fie 
in  SSiertel  ober  in  feine  ©epeiben,  legt  fie  in  bie  58üd)fen,  füllt  bi§  a>^t^  britten 
©rabe  gelocpten  3ucfer  über  unb  foept  bie  33ücpfen  naep  bem  SSerlöten  V2  1 ©tunbe 
im  SBafferbabe.  ®ie  ©cpolen  foept  man  in  Sßaffer  mit  3uefer  a«  einen  Sirup. 

2475.  ?(nanad  in  ©Intern.  ®ic  bünn  gefepölte,  in  ©epeiben  gefdpnittenc 
?lnanaS  mirb  in  ©läfer  gelegt  unb  auf  je  500  g 3tnana§  250  g 3ucfer  geläutert  unb 
barüber  gegoffen;  bann  bcrfeplieBt  man  ba2  ®lo3  mit  in  fRum  getauepter  ßein^ 
manb  linb  barüber  fßergamentpapier,  ftellt  bie  ©läfer  borfi^tig  auf  ben  mit  §eu 
bebedten  ©oben  eineä  SBafferbabeS,  legt  audp  §eu  aü)if(i)en  bie  ©läfer,  gieBt  big  a«»« 
fRanbc  berfelben  falte?  SBaffer  unb  läBt  fie  V4  (Stunben  foepen. 


I I 


einmaepen  ber  fjrücpte  in  Sfranabranntroetn  unb  dimn. 


5r>i 


c.  ff  2476.  ^trfipien  tn  ^nnft.  3Ran  fann  tebe  ©orte  n’trfrbpn  fiir.»  's  r 
peüe  unb  bunUe,  paltbar  unb  fdjmadpaft  in  ®unft  d^^fo*fn  ^ 

•auber  abgemifdü,  ü>enn  man  miü  entfte  nf  fpff  I merbon 

tod;tem  3uder  peiB  begoffen,  unb  tociter  mie'aüe?  ®unftobV  L^nbelt 


njemg  ffianet  auf  (ju  600  j s'udcc  nimmt  man  ungefü^^T  t "S‘ 

ab,  lagt  tpn  etma?  berfüplen,  gieBt  fo  bicl  über  bie  I - ^aumt  tpn 

baVcIt  iiub,  legt  bie  äer|1a6ene„  'serue  ber  4“ifo  eu  ^a  ü It  w 

unb  fod)t  fic,  je  naepbem  bie  Slprifofen  mebr  ober  meni.pr  J f 

V4  ©t'unben  im  SBafferbabe  hierbei  ift  norb  in  hPftt/r  ü>aren,  1/2  bi? 

Äe'rräSe^r  SU-  - 'ig7 


uacb  uuteu  geiegt!  |'S'r  er„ge4f 

IJergamcntfiafjiet  umbimbe^  mit  ©cu  ummiejett*  unb  Tn  "ba/ 9T!lI[r""r! 

Sobeu  mit  $eu  auägcfüUt  ift.  äüou  gieftt  in  bo?MSe  Sefütfc  beffen 

laugfam  uub  a(Imäf,(ii,  äum  Sod,eu.  9!a%  •/.  © unLu  ätfif  m/„'  “b/ 

Seuet,  (a6t  attes  biä  jum  fulgeubeu  Sam  ftebtn  trotfue  hLr/e  “Lf  ^°K 
oermapet  fie  am  trodenen  unb  füplen  Ort.  ^ ^ ^ i^fafdjen  ab  unb 

2479.  IBfirtiiOc  tvevben  ebenfo  bereitet. 


r,u  X 33tt(ipfcn.  ©Ute  35or?borfer  ^pfel  ober  ^eineffen 

S^u^f‘  .'üV"«^rffe“S^‘"f,^;'‘'  f?e^7uÄ-'"b 

fepieptet  fie  in  bie  Sücpfen,  foept  borauf  2Boffer  mit  Rurril  \ 2lbtropfen  unb 

mit  bem  bi?  jum  erften  ©rabe  a^bgefoZf  R^de^^^^  S^e/'b 

foept  fie  eine  ©tunbe  im  SBafferbabe.  ^udertoaffer,  lötet  bie  SBüePfen  au  unb 


, 2482^  ^fKdUtttett«  ®ie  33flciunten  njerben  pnfrfptnf  ^ ^ , 

im  Qe7ott  Sie  u^ng^c^ä^ 

f)aben  aber  einen  auSge^ei^neten  ®ejd)mad.  I 4)  n oer  ^uc^fe  blauhct), 

einma®tn  dtr  frUtöte  in  franzbranntrodn  oder  Knm. 

claubeu.’^Micabea" /‘uub"  Äe\“*“n„f  *eiuf 

»orbetgefteuben  «ummeru  angegeben  ifJlu  fange  in  MeVb"  Ä‘‘Sffe/„™  b« 
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Äonfetpierte  3r^üc^te  UTtb  ®emü[e. 


©eite  be§  ?Vcuer3  aetaffen,  bis  fic  anfangen  n>eic^  8U  toetben.  5)ann  foc^t  man  auf 
ie  500  o f^d)t  375  g Budet  teic^t  ein,  tä^t  bie  f^rüc^tc  ein  Jjaarmat  barm  auf- 
foeben,  nimmt  ben  entftetjenben  ©ejaum  rein  ab,  legt  bie  gruc^te  in  boffenbe  reine 
^äüfe  unb  gießt  ben  fodienben  Buefer  barüber.  man  befolgt  nun  toeUer  baS  in  Um- 
leitung biefeS  ittrtifetS  unb  in  ben  oortjergebenben  gtummern  bef^rtebene  Se^abren. 
SBcnn  man  am  leßten  Xage  bie  grüebte  noebmats  mit  bem  Buefer  au  gefo^t  unb 
biefen  bann  ju  einem  bidflüffigen  ©itup  eingefod)t  b^t/  t^ßt  man  ibn  talt 
oermifebt  ib«  mit  einer  gleid)en  3Utenge  (auf  500  3 V2O  beften  gransbrannt- 

meinS,  b^^eßt  ibn  burdb  ein  Sudb  unb  gießt  ibn  über  bie  in  ©löfer  gepadten  gruebte. 

2483.  Stttti  frtttti  im  atumtoi»?.  ..  r \ ^ ^ ^ f"  t t /tf  t 

einsumacbenben  Kompott  beginnt  man  mit  ben  ©rbbeeren,  laßt  bann  §imbemn, 
Sirfeben,  Ötprifofen,  aÄirabeüen,  ?ßfirfifcbc,  fReinectauben,  ißftaumen  u 'ü- Joioen.  ^^n 
aießt  in  einen  Xopf  V2  ^Icif'bc  guten  9lum,  fügt  25  g forgfam  auSgefu^te  ©artenerb- 
beeren  unb  250  g geftoßenen  Buder  baju.  hierauf  fügt  man,  naef)  ber  JfabreSaeit, 
Johannisbeeren,  ©tacbelbeeren,  atteS  feßön  reif,  ^irfcßen,  Pflaumen  unb  SBirnen  gib 
man  borßer  in  einen  Xopf  unb  läßt  fie  im  SBafferbabe  V2  ©tunbe  fo<ben.  Bu  je  500  ^ 
f^ruebt  fügt  man  500  g Buder  baau,  rüßrt  bei  jebem  neuen  |>mäufugen  b^  Jnbalt 
beS  XopfeS  gut,  aber  oorfiebtig,  bureb  unb  fügt  einige  Söffe!  fRum  baau.  ®er  Xopf 
mirb  gut  oerfebtoffen  an  einem  fühlen,  trodnen  Drt  aufbenjabrt. 

2484.  mtmn  in  gitansöratttttmeitt,  f föna«  niAt^lu 

ber  ©tenae!  aur  ©ätfte  abgefebnitten  ift,  merben  bie  Äirjcben  in  ®!afer  mit  nid)t  au 
weitem  öalfe  gefüllt.  ®ann  fodbt  man  für  500  g Äirfdben  250  g Buder  mit  etwas 
ffiaffet  biä  jum  »iaten  ®n.be,  mifc^t  »ot  bem  »öffigen  etMten  V.  I “"S'’™""*' 
wein,  fRum  ober  Äognaf  baau  unb  gießt  ibn  über  bie  ^irfdjen,  berforft  bie  ©lafer 
unb  oerbinbet  fie  mit  ©^weinSblafe.  <So  läßt  man  fie  14  ^ge  m ber  ©onne  ober  m 

guter  SESärme  fteßen. 

2485.  9tcincclattJ>en  in  tWurn.  J^eftc  fRemecIauben  werben 

forgfältig  abgewifdbt,  bie  §aut  berfelben  tbirb  mit  einer  5Rabe!  burebftoeben  unb  fie 
bann  in  ViBen  fRum  unb  SBaffer  gelegt,  in  toet^em  man  fie  «me  furae  B^t  aieben 
läßt  ®ann  legt  man  fie  aum  Slbtropfen  auf  ein  ©leb,  fod)t  für  500  g gruebte  250  g 
Buder  mit  etwas  SBaffer  unb  tognat  bid  ein  unb  bereitet  fie  bann  weiter  nach  boriger 

fRummer. 

248ft  nuitten  itt  ^Ottttal.  ©efebält  werben  fie  in  Viertel  gefdjnitten  unb 
, in  2Baffer  beinahe  meicb  gefoebt.  ®ann  fod)t  man  für  500  g Quitten  250  g Buder  • 
bid  ein,  läßt  bie  auf  ein  ©ieb  gelegten  £iuitten  in  bem  Buder  mit  Sognat  einmal  auf- 

to^txi  utib  bereitet  fie  bentu  ttcic^  2484  toeiter. 

2487»  i»  ÄOöttftl»  Steife,  bodb  nidbt  toeidbe  Slprifofen  werben 

abgerieben,  mit  einer  fRabel  geftoeßen,  in  ßeiBeS  SBaffer  gelegt,  ^ 

l:;ann  fo^t  man  reicßlicb  500  g Buder  (für  1 leg  Stprifpfen)  in  V,  I 
läßt  bie  Ulprilofen  barin  einmal  auffoeßen,  legt  fie  tu  eine  ©cßuffel  unb 
©aft  barauf.  Slm  folgetiben  "^Dige  foeßt  man  ben  Buder  etttmS  bider  ^ 
ihn  heiß  toieber  über  bie  grüeßte.  9lm  brüten  Xage  gießt  man  ben  Buder  tmebci^. 
ab  legt  bie  Slprilofen  auf  ein  ©ieb,  fodßt  ben  Buder  bis  aum  4.  Orobe,  oernufeß 
ihn  nach  bem  (Srfalten  mit  einer  gleichen  Ouantität  gutem  granabranntmein,  IRum 
ober  Äognaf,  gießt  ißn  über  bie  in  5b:ufcn  ober  ®läfer  gefüttten  Ülprifofen,  Perforft 

fie  unb  .oerbinbet  fie  forgfältig  mit  ©dßweinSblafe. 


^rüeßte  in  ®ffig  unb  Buder. 
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2488.  merben  ebenfo  eingemoeßt. 

fruiöte  in  efflg  und  2u*tr. 


bie  Sitfe^en,  bi.  man  na^  bei  geraiien' 

f<2m«e5e^®«^rt®"|eÄ  ®"«e  Siter  Möne 

ber  entfernten  Bi^ücßte  250  o Ruder  unb  19.^  tg  ^^gefernt  unb  auf  jebeS  500^ 

beS  Buders  läutert\an  mit  bem  ßffio  s"  gerechnet;  bie  ^älfte 

fteßen,  gießt  ben  ©oft  ab  foebt  ihnfitLr,a^y  äugebedü  biS  aum  fotgenben  Xoge 
läifTe  befände«  Xfle'n"  1e“w 

baeilbee  unb  binbei  fpäter  bie  ®,ä|ee  Jt  ttX  n"".;  '|eJgl"en"Äfer"  f 

4Jftaumff ?e4ne*S"f/!  ifl'Ä  i"qi:!f I«  S*!?  «uf  3 i,  „ife 

in  ben  mit  bem  3ndet  unb  ben  ÄSeTen  aZlS  SZ  ‘“"8e 

»ie  tneil^en  mLTntit  «^reine't  l^ttTcet" 

gießt  ben  Buder,  ben  man  noch  etwo^  pmnprn,^^!  »;  ! ” ©lafer  unb 

nnb  bebedt  bie  ©löfet  mit  einem  Sn^  »bet  iptpiet  ' C*  8 “afaen'“»!  ßf' 

Buder  oon  ben  Pflaumen  ob  focht  tfm  c«  r..«  ' , Sagen  gießt  man  ben 

gießt  ißn  erfaltet  über  bie  ^floumen  '<r!tP  ®cßaum  abfonbert,  ein  unb 

»etf^roffen  unb  an  eLem  SnT  ®‘“" 

ettefene  W*fnmÄ?b‘en'  Ä?em  ÄfeÄA? 

topf  ober  eine  große  ©laSbüL  aeto^  ^efcßätt  unb  in  einen  ©tein- 

nießt  au  feßarfen  SBeineffig  mit  375  g Puder  efniaeif^f?  ^ f^men, 

a»"s:.s  ;rs.nsÄ 

«,r.t%sf^rÄ'  2:  <is 


- - * Souferuicrtc  5^üd)te  iinb  ©eniüfe. 

OOr  — ■ — 

reicl)t,  bringt  ba^felbe  sum  Slod)cn,  läßt  e§  V2  ©timbe  tangjam  for^^ 

SaHeroUe  bann  üom  geuet,  lägt  ba§  ®efa&  au§fnr)(en  nnb  ' 

tcnb  bec  erftcn  14  2age  fcf)üttett  man  bcn  %op\  tägticf)  um,  bamit  Ji^  bxe 
men  fenfen  unb  bet  ©aft  Übertritt  unb  bewahrt  fie  bann  an  einem  tuljlen,  troefentn 

Ort  auf. 

2494.  »oftnctt  in  Sndev  unt>  ©iftfl.  9Kögarf)ft 

merben  an  beiben  (Snben  geftu^t,  um  i^re  fjarbe  ju  be'^alten,  ^ ^ 

fcfiel  faft  meid)  gc!od)t,  auf  ein  ©ieb  gefd)üttet,  mit  f altem  2Ba)f et  ubergofieit  ®ann 
Iod)t  man  (gffig  mit  Buder  (auf  V4  I ©ffig  500  g B^der),  8 g Bnnm^  unb  10  g (5.e- 
mür^nelfen,  giegt  il)n  burc^  ein  ©ieb  loc^enb  übet  bie  nun  i«  ^errine  Qe^Qten 
SBübnen.  5tm  fotgenben  Sag  fiebet  man  bie  Sonnen  mit  bem  (Sffig  fo  lange,  bi§  f^te 
ganä  meid)  finb,  füttt  fie  in  ®ta^büd)fen,  foc^t  ben  ©aft  pm  2.  g-aben  ein,  gießt  ifjn 
übet  bie  SSo^nen,  überftreut  etma§  ©alicßt  unb  binbet  fie  feft  ju. 

2495.  2(iMfttofcn  in  ©fHo  unb  3wc«cr.  ®ic  in 

gefd)ätten  Slprüofen  merben  in  bem  mit  B^der  aufgefod)ten  @fUg 
1 l (S)fig  unb  750  g B^der)  einmal  aufgefo(^t  uni>  bann  mie  9Jr.  24J3  beenbet. 

2496.  löageöttttctt  in  ©fUö.  Hagebutten  merben,  mie  e§  in 

angegeben  ift,  üorbereitet,  in  SBaffer  beinahe  meid)  gefoebt,  bann  auf  1 kg  6’^ucbte 
1 I ßffig,  750  g Buder,  nebft  B^uit  unb  Steifen  aufgeIod)t,  au§ge|cbaumt  unb  bie 
grüd)te  in  berfelben  3lrt,  mie  e§  in  ben  öort)ergef)enben  f«ummern  befd)tieben  ift, 

fettig  geniad)t. 

2497.  ^avat>\cmHl  in  ©m«  nnt>  3ncfcv. J^an  reibt  bie  grüßte  mit 
einem  reinen  Xud)e  ab,  läßt  bie  ©tiele  baran  unb  fod)t  )ie  "’J. 

man  mit  bem  B«der  unb  ben  ©emürsen  aufgefod)t  unb 

mugenbUde.  fRacßbem  fie  erfattet  finb,  legt  man  ® oÄ 

etwas  bider  eingefoeßten  ©oft  barüber.  mf  500  g grueßte  regnet  man  125  g Buder 

unb  ®/io  i ^ud)  einigen  Sagen  muß  man  ben  ©ffig  noeßmaB  auffodien. 

2498.  »irnen  in  ©fUd  nnb  3nrfcr.  su  ° 1". 

ißergamotten  fcßält  man,  ßatbiert  unb  fjußt  fie,  maßrenb  auf  . 

feiner  2Beineffig  mit  1 kg  Buder  öerfod)t  unb  bet  Buder  in 

Sann  legt  man  bie  Simen  ßinein,  fügt  1 ©tange  ganzen  B»ut/  ct«^9e  ©emursnelfen 
unb  bie  ^©cßale  V2  Barone  ßin§u,  füttt  bie  Sirnen,  naeßbem  fie  rnenj  '{aII 

einen  ©teintopf  ober  in  ©täfer,  !od)t  ben  (Sffig  äu  einem  bunnen  ©irup  ein,  feißt  i^n 
bureb  unb  gießt  i^n  auf  bie  Sirnen.  3fiacß  einigen  Sagen  foeßt  man  ben  efjig^ 
mal§  auf,  feßüttet  ißn  nac^  bem  (gttalten  über  bie  f^rüd)te  unb  mieberßolt  bie§  nad) 
Sctlauf  einet  2ßo^e  abermals,  morauf  man  bie  Söpfe  ober  ©löfer  gut  oermaßrt  unb 

mit  einer  Slafe  überbinbet. 

6ckc  Don  frü(jt)tcn. 

« 

fman  nimmt  fe  naeßbem  bie  5rud)t  meßr  ober  meniget  ©attertftoff  cntßätt 
250—500  g Buder  auf  je  500  g reinen  gfru^tfaft,  bem  beim  Herft^en  nur  fo  btei 
'Baffer  beiaefügt  ift,  baß  bie  gru(ßt  beim  9luf!od)en  nid)t  anbrennt.  Ser  burdigefeißt 
©aft  mirb  mit  bem  Buder  auf  rafeßem  geuer  fo  lange  unter  3lbf^aumen  gejodd, 
bis  berfelbe  in  breiten  Sropfen  unb  ^aben  beim  3Iufäießen  bom  Soffel  ßerablau)  . 


I I 
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(Selee  oon  fjrücßten. 
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;.n.  faa.  if  auf  :eS"iir'  ®“*' 

.er  öulad  öX!  f r““''''  '''  ®e„„ 

Lm  S ^„fo7Ä  ;iÄ7i„'c7  ‘ T‘\  (»«aefestem  SM^reu  mii 

“ef  Ärr  S'e«  ■"'*  *"  Betaue«" 

rj  ^vci^ctbccv^etcc*  9?ad)bem  man  bie  fBreifielbeeren  h<»ripfp«  »«>» 

geluaf^en  «at,  lägt  mau  fie  auf  uid,t  au’ftarlem  geu  r Itaigematrauf Li  „ Zl 

500‘:  £1  37?  s X ^«“Wetoufeueu  ©artatagt  mat'"„te„"7 

aur  le  500  g ®aft  37o  g Buder  unb  beenbet  baS  ©elee  tnie  in  ben  borigen  9?ummern. 

2503.  ©(ißitoarjcö  3o0<utni#0eei;delee.  @s  njirb  gefoeßt  njie  bas  non  s^n 

roten  unb  meißen  .^^oßanniSbeeren,  naeßbem  man  ben  ©aft  auf  biefelbe  ?lrt  aetoonnen 
ßat;  nur  beoarf  man  ettuaS  toeniger  Buder  (auf  jebe  500  g ©oft  ßöcßftenS  375  a 

2504.  ^^|>felde(ee.  9)?an  fann  äu  ®elee  febr  aut  ft^nfTnfift  ^««,,4,^.. 
l^d)neibet  bie  ^dpfel  in  Giertet,  befreit  fie  bom  ^ernßauS,  %t%et  einem  Ttbe^n" 

a(e.^ftc«t.  2(n  eiuem  «eigen  Ofen  (uetbeu  bie  tufet  rafta  fum  lo*e7 

Saft  burtfi  einen  ©eleebeutet  ober  ein  LägeraafefieneS  Sucfi  brürffL  Zu  7°«  f." 

2505.  ^trbOeetdelee.  2»an  feßüttet  fauber  aelcfene  fefir  r^ifp  ^ 

bcereu.  miubeften.  3-4  t in  einen  logg  Wg^Lef^n^ioTaliLe“; 


5^0'  Konfertjiertc  ^rüc^tc  unb  Oemüfc. 

^afferottc  mit  fiebenbem  SBaffer  ftcljen,  bi§  bie  93ecren  gefiörig  Saft  gesogen  ^aben 
unb  sufammensufatten  beginnen.  ®onn  f(i^üttet  man  bie  33eeren  auf  ein  > 

räftt  ben  ®aft  in  eine  untergeftettte  ®ct)üffel  ftar  ablaufen,  läutert  sn.  leben  500^ 
0aft  375  g Ander,  frf)üttet  ben  ©oft  tiinju  unb  toä)t  ba§  (Setee,  big  ein  auf  einen 
Setter  gegoff^ner  Stopfen  gattertartig  feft  toitb.  ©in  noc^  fd^önete§  ®etee,  ba§  fiui 
namenttid)  gut  ^ält,  befommt  man  öon  ^insufügung  ber  gteidjen  SOZenge  ober  beg 
gteicben  ©emid^teg  öon  meinen  ^fö^annigbeeren,  bie  man  öon  ben  ©tielen  fjflüdt,  mit 
ben  (Srbbeeren  sufammen  in  einer  ^afferoHe  unter  fortgefe^tem  UmriT^ren  eine  neine 
Sßeite  fo^t,  bann  burc^  ein  fjre^t,  morauf  mon  auf  febeg  500  g ©aft  enbenfoöiel 

3uder  läutert  unb  mit  bem  ©aft  su  ®elee  fiebet. 

2506»  DttittcnöClee»  2JZan  nimmt  fiiersu  fomot)t  Ouittenbirnen  alg 
Ouittenöpfet,  reibt  fie  fauber  ab,  frf)neibet  fie  ungefc£)ätt  in  ©tüde,  bringt  fie  in  ben 
Reffet  mit  fo  üiet  SBaffer,  ba&  eg  über  ben  Ouitten  ftetit  unb  toc^t  fie  meid^;  bann 
febüttet  man  fie  in  ben  ©eteebeutel,  gibt  auf  jeben  Siter  ftar  abgetaufenen  ©aft  500^ 
3uder,  lod^t  iljn  unter  l^äufigem  2tbfd)äumen  geleeartig  unb  üerfäfirt  mie  bor^er  be» 

fc^  rieben. 

marmeladcn,  mus  und  Paften» 

2507»  grru<0tmarmclai>cn,  SWuS  unt>  haften»  Stud)  bie  fRüdftänbe  bei 
ber  ^rud)tfaftbereitung  loffen  fid)  fe^r  gut  bermerten,  inbem  man  fie  butd)  einen 
lCurd)fc^Iag  ober  ein  §aarfieb  treibt,  nac^  ©efc^mad  ©äure,  3uder  unb  betiebigeg 
öetbürs  sufe^t  unb  bie  SOZaffe  einbidt,  mobei  man  fid)  bor  Einbrennen  su  ^uten 
l|at,  big  alleg  SBäffrige  berfd)ttjunben.  Eltg  2Jhig  mirb  bie  EJZaffe  in  ©läfer  gefüllt 
unb  mie  bie  anberen  §rüd)te  berfd^loffen.  Söill  man  aber  Raffen  l^aben,  fo  mirb  bag 
^ 9}Zug  siemlid)  bid  auf  ftad)e  Xeller  ober  ©d)üffeln  getan  unb  in  ber 

^i,n«s!iisö|Än^^  Xrodenröl^re  meiter  abgebämpft,  big  eg  fid),  mie  ein  (äierfud^en  in  ber 

Pfanne,  auf  ben  STettern  menben  lägt.  EZad^  mehrmaligem  EBenben,  menn 
beibe  ©eiten  sientUdh  troden,  serfd)neibet  man  biefen  ^ud)€n  erft  in 
©treifen  unb  biefe  burd)  Ouerf^nitte  in  beliebige  ©tüde,  bie  man 

ajianneiabenbüc^fe.  nun  bötlig  trodueu  lä^t. 

2508»  erbOcertnarmeiabc»  2;ie  frifchgebftüdten  Eöalberbbeeren  merben 
burdb  ein  ^aarfieb  geftrichen  (auf  je  500  g (Srbbeeren  bag  gleiche  ©emicht  3uder 
hinsugemifcht),  bie  SlZaffe  unter  beftänbigem  Umrühren  einigemal  aufgefocht,  ob- 
gefchäumt,  basu  etmag  ^^ohannigbeerfaft  getan,  unb  fobatb  bie  ElZarmelabe  fertig, 
bringt  man  fie  heig  in  bie  einmachegläfer  unb  berbinbet  fie  erft  nach  bottflänbigem 
grfalten.  — ®g  ift  gut,  auf  fämttid)e  9JZarmelaben  ein  in  9ium  getränfteg  Rapier 

SU  legen. 

2509»  4^itn0ccttnormelrti>c»  fRecht  reife  Himbeeren  merben  mit  3uder, 
man  rechnet  auf  febeg  Slito  burchgeftrichene  f^rucht  500  g 3uder,  unter  fortmahrenbem 
gZübren  unb  Elbfchäumen  su  bidem  9Rug  eingefodht,  big  bagfelbe  gans  breiartig  ge* 
bunben  ift,  füttt  eg  in  bie  ©teintöpfe  ober  ©lagbüchfen,  gibt  in  fRum  getränfteg  ^picr 
barüber  unb  fobalb  ber  Inhalt  boüftänbig  erfaltet,  berbinbet  man  bag  ®efä&. 

2510.  ^liebettttttö.  2Ran  bflüdt  bie  ^lieber*  ober  ^oHunberbeeren  bon  ben 
©tielen,  läßt  fie  in  einem  unbersinnten  Sfeffel  auf  gelinbem  fjeuer  ein  paarmot  ouf* 
lochen,  preßt  fie  burd)  ein  Xud)  unb  focht  ben  ©aft  unter  fortmährenbern  giuhren 
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ailormeloben,  ETlug  unb  haften. 
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mit  *"  bem  erfalten 

Stein, 

3uder  mit  SBaffer  sum  E3rucb  foeben  fffiiiffpf  ^ ü ^ Srucht  3?5  g 

unb  focht  bie  2Rarmelabe  imter  fo?tmähr1nbem  ^Mre“n  "^e?n  ^ fi 

fällt.  EBären  bie  Elprifofen  nod)  hart  fo  r • ' Löffel 

Baffer  unter  fleißigem  fRühren  mei^  fochen  unb*^”ft!dcbt  He”h 

einer  anberen  Elrt  merben  bie  Erbr»rnfpn^,.<.frf,^u  peicht  fie  bann  burch,  — EZach 

ben  sum  33ruch  gefochten  Ruder  qefdiüttet  uis  v'  gefchnitten,  in 

geürichen  eingcfocht.  ^ gefchuttet  unb  bte  ERarmelabe  mie  oben  unburch- 

fod,t  fie'm?u^r^4oteTS^  '‘f«  "’d«  ™ Siegtet, 

ctuf  500  g Jruchtbrei  375  n ^udPpr  mtfrfif  f f retd^t  fie  burd^.  9?un  red^net  man 

6ei  unb  1%  bi^e  »nm^etnbe  m e iri«  hilf '“r”'"'  '“8‘  @«ft  einet  Sitrnne 
»bet  Söpfe.  -“™™el0be  Ime  m ber  not.gen  Mummet  unb  füat  (ie  bci|  in  ©täfet 

mei«  sfoft'  n®"“!!ÄMe®n“tr  ZZ  »otisen  Mummet 

sum  uietten  Stabe  (fiebe  ®eife  MaHet'b'ie"  Südet 

unanägefeStem  Muhten  ju  !^"em  fiel L TO  ,ä  ,i„  “"*■  “"‘et 

füilt  unb  biefe  im  faumatmen  Ofen  ttod^n  106?'  w?*  K j"  ^fietfapfeln 

ißohict  hon  auBen  mit  iffioffer  nn  ,mh  .1?n.  *>em  ffitfotten  ent^tet  mon  imä 

bann  in  heiiebige  |lMf?£iW  * ^ man 

man  .n|ftietf 

nimmt  mit  einem  feinen  SReffer  bie  ©ertte  ©tacheln  . ob, 

Söffet  teilt  fanbet,  bringt  fie  in  fochSä  ISita  un? 

37r/Vu*t!  «TmiWl^refbefäuiTmen'  gibt  XeXtSeÄä' 

malten  3ng»et  nnb1„ÄtÄ‘  ÄÄ 

2515»  ^fttftdhtnatrtttelabe»  Bie  Slprifofehmarmelobc. 

2516»  Ö0hatt1tiS0eertttatrmelaf>C»  Bie  §imbeermormelabe. 

2517»  <B^toane  »ohattitt#0cermatmcla>c.  Bie  bie  borige. 

»on  ben^®l«;tef  6eft“t“?„‘Ät  Ub 

Mußten  fo  tange  getobt,  big  bie  SWtirmetabe  Bom^öHcÄ«et“"^nn°bb^??"*’^ 
fie  in  bie  fporsettan*  ober  ©teinbüefifen  beleot  Op  mH  L fchuttet  man 

"ßergamentpapier  su,  fobaib  fie  erfaltet'  finb.^  ^ S^umpapier  unb  binbet  fie  mit 

Wnitten^®mU  ' TZZ 


Konferüicrte  3^rüd)te  unb  ®emü)e. 


Stbfd)äumen  ücrfod)t.  ®ic  fo  entftanbcnc  5!}?armelabe  füttt  man  ^eiß  in  bie  (Sinmad)e- 
gtä^cr  unb  bci-fcI)Ue6t  fie  luftbid)t,  fobalb  fic  üoEftänbig  crtattet  finb. 

2520.  ^reifru^ötmamclabc  ot>cv  ^reimud.  5!JZan  läutert  i kg  3«^« 
mit  V4  I 3Baf)ec,  fügt  1 kg  au^gefteinte  füge  fcgttjar§e  Slicf^en,  500  g Himbeeren  unb 
500  g Sof|anni§beeren  basu  unb  lodjt  bie§  unter  fortgefegtem  Umrügren,  bi§  ba3 
9Jiu§  gebunben  fd)tuer  Oom  Söffel  fättt.  ^n  ©läfer  ober  Südjfen  gefüüt,  luirb  bic§  fegr 
mo^tfd)medenbe  5Wu§  mit  fRumbofDier  bebedt,  jugebunbcn. 

2521.  ^WaumcnittitÖ.  ®ie»  lod^t  man  meift  in  großen  Ouantitäten  ein. 
®ie  grüd)te  müffen  fegr  reif  fein,  tueil  man  feinen  3ucfcr  basu  nimmt.  9Ron  mäfd)t 
bie  Pflaumen,  fernt  fie  au§  unb  gibt  fie  in  einen  großen  gut  emoißierten  ober  oer* 
xinnten  teffel,  täßt  fie  unter  bcftänbigem  Umrüßren  mit  einer  §ol5fd)aufet,  bie  ltct§ 
big  auf  ben  ®runb  beg  ^effelg  geführt  merben  muß,  je  nacß  ber  Duantitat  beg  ju 
locbenben  9Rufeg  3—6  ©tunben  unauggefeßt  bei  gteicßmäßigem,  fcßmacßem  geuer  fod)en. 

3ft  bag  SOZug  gan5  gebunben,  fo  fcßüttet  man  ^ ^ . . . . ^ Ofl  * * i'f  . 

®ie  größte  ÜSorficßt  ift  beim  Umrüßren  §u  bemaßren,  bamit  ber  bide  Srei  nid;t 

anbrennt. 


2522.  ©Ät  enotif(!^e  Otattöettina)cme(rtÄ)C.  ißomeransen,  fogcnannte 
©coißaapfelfinen,  merben  gefd)ält,  bie  ©(^alen  2 ©tunben  in  3Baffer  gcfodbt,  bann 
fo  fein  mie  ^aßier  gefcßnitten.  CDie  tJteßt  man  burd)  ein  ©ieb,  baß  nur 

Sterne  unb  §äute  jurüdbleiben.  9Zun  gibt  man  ben  gemonnenen  ©aft  mit  ben  jer* 
fd)nittenen  ©dßalen  in  einen  ^effel  unb  nad)bem  man  auf  febeg  tilo  IV4  kg  3udcr 
gemogen  ßot,  ben  man  §erftoßen  5U  ben  3-rüd)ten  fügt,  fod)t  man  biefe  gut  ber* 
mifd)t  unter  fortgefeßtem  SZüßren  auf  mäßigem  ^euer.  53om  9fngenbticf  beg  Hodben» 
an  bteiben  fie  nod)  5 fWinuten  auf  bem  geuer  unb  merben  bann  in  ©läfer  ober 

£öpfe  gefüßt. 


2523.  ©cmif^tc  Crangcnmattnclabc.  ®iefetbe  mirb  gemifdit  bou 
9lbfelfinen,  3itronen  unb  ^omeranaen  unb  ju  ber  3eit  bereitet,  menn  mir  aße  brei 
jvrucßtarten  reif  gaben  fönnen,  aifo  ßnbe  ÜJZärj  ober  tZtnfang  Stpril.  9Ran  redjnet 
auf  18  große  9lpfelfinen  29  bittere  ^omeran§en  unb  4 3itronen.  9Ran  miegt  bie 
fämtlicgen  f^rüdgte  unb  nimmt  bag  gteiege  ©emiegt  3^^®^/  1^9^  f^rüegte  in 
eine  S^afferoße,  übergießt  fie  mit  faltcm  SBaffer,  läßt  fie  fiebenb  merben,  gießt  bag 
SBaffer  ab  unb  frifegeg  auf  unb  todgt  bie  grüd}te,  big  fie  fid)  mit  einer  ftumpfen. 
9ZabcI  gut  fted)en  taffen.  ®ann  berfägrt  man  ganj  mie  in  borgergegenber  fRummer. 

Kandierte  früd)te. 

®ag  Stanbicren  ber  grüegte  gefegiegt  auf  smei  Slrten.  ©g  ganbett  fid)  nämtid) 
barum,  auf  ben  fjrücgten  biete  fteine  3ucferfriftaße  abäutagern  unb  bag  ©niftegen 
großer  ^iftaße  ju  bermeiben.  SDlan  fügrt  bag  tanbieren  in  eigenen  SBteegfaften  aug, 
in  gatber  §öge  biefer  S^äften  finb  einige  iBorfprünge  befeftigt,  bie  einem  mit  ®ragt* 
neß  überjogenen  fRagmen  atg  9luftage  bienen.  9tn  einer  @cfe  beg  Stafteng  ift  ein 
Stbsuggrogr  angebrad)t,  metegeg  mittetg  eineg  ^fropfeng  gefegtoffen  ift  unb  sum  ^b* 
taffen  ber  3ucfertöfung  naeg  SJoßenbung  beg  Sanbiereng  gefegiegt.  ®er  Soben 
biefer  mannenförmigen  Säften  mirb  mit  grüdjten  betegt,  bie  niegt  5U  nage  beieinanbcr 
tiegen  bürfen.  Siegen  fie  ju  nage  sufammen,  fo  merben  fie  bureg  bie  3uefertöfung  mit- 
einanber  oerbunben,  fo  boß  fie  augeinanber  gebrodjen  merben  muffen  unb  tgr  fd)oncy 


I 


Stüiibiertc  g-rüegte,  Stüufeft, 
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ein,  b?e  man  \Ser  m?f  grüeg^te^^  unh  ^ebeefen,  tegt  man  bie  ©ragtgittcr 

ßegt.  fRuii  beett  man  bie  Wften  m unb  läüi  ^ grüdjten 

S!ti|lo(Ie  fdjöii  au86ittcn  lönneu  SDadi  hiefet^a»  , i-o.  fid)  öie 

mmi.u  mon  fie  ooc|id,tig  ^erauä  u„ö  äß  ff  ® 

troefiien.  oouenb»  in  einem  marmen  3immer 


0=tod,t  ift,  t„ffe„  f?e  »«rea 


b.ergcfSß,  »„■  fte'  ßalb  „ “nb  gießen  fie-fof„eI  i„g  sin, 

ücüd;te  umgüßen.  abfeßt,  metdm  bie 

^^‘^S*^mit"3udeS^  3uefertö|ung,  fo  über* 

faßt,  befto  megr  überxiegen  fie^nd/m.-/ 3'rüegte  in  ber 
babureg  ein  beffereg  2tugfegen  ^ ^ ^ 3ueferguß  unb  ergatten 

-egt  n.af ’"?^i  'fn?  b^'f  f» 

in  ber  3uefertöfunq  auf  aurfi  -t  |ie  an  einem  3'iiberi  um  ben  ©tief 

bie  audetliifung  bann  big  änm’gforn Sin  eteM  ' ““fB'Öängt  wetben.  ä»a„t,„ß 
tnenn  man  bie  §cüd,te  übetgießf  “ ä“  "’»'">  fein  loffen; 

»itnen,^|ftfeß“|ftt|?^e!''aS1rn,  Eebeln  SSe  ^Pflaumen, 

^attetn,  feigen,  Ötnanag  ufm.  Um' bie  ^-rücbtp  unb  äRanbarinen, 

le  tiüd)  igrer  33efd;affengeit,  nicgr  ober  menif  r imyo^^J' 
mit  ber  ©abet  in  bie  fyrudit  unb  mirfi  uo  !v>  . ^ man  ftiegt  einigemat 

»öer  awel,  fo  „flffen  lutXaTZln 

legt  man  bie  gtucifte  füt  2 ©tunben  fnä  fäft,  w ti  ^Ünfieße;  bann 

batttbet  unb  läßt  eä  fo  einen  aag\ebf-  <”<6enben  3uder 

lieber  Uber  bie  ffrütßte.  läßt  ef  rrmatfeftien  Z «n 

unb  ©tcup  in  bie  Sanbierpfonne  unb  fieflt  fie  in  *^^bn,  bann  gibt  man  grüdfte 
unb  faßt  fie  2-3  ©tunben  angtam  (o*  „ bann  ü *>*“"*’'  »totrößre 

:r:  'af ttiilffnirbarbf -a^rl 

gei^alt  bie, ben  mu|fe„,  unb  bod  Sunbieren  bei  feßTll^m^ad/em  |e“n?r  gT^e^l^mlß' 


KonfeKt. 

Sutter,  If; 

Ci»  imt  einer  gang  tteinen  JDofig  ©ah  fetma  fo  hfpr  Stbtreibefcgüffet,  bermengt 

bic  aRaffe  1 ©tunbe  ab,  bann  gibt  man  V treibt 

d'orange)  baau,  Oerrügrt  eg  gu?,  gibt  bie  mfff  111  (Esprit  fleurs 

menig  mit  2Regt  geftönbt  mürbe  unb  b«bet  baraug 

nein  ioeuig  rängfitß’  f„  baß  ff?  l m f irfuub 

ne  ade  auf  ein  Sadbied,  getan  unb  in  einer„u? 

einer  nur  mentg  marmen  fRögre  getroefnet 


560 


Konfcit. 


®ann  n>«i«n  lie  no<»  nmtm  ln  f ubetsndet  gemiirtt  unb  auf  einet  gläfetnen  ®<bale 
feröicrt.  @ie  loffcn  fic^  lange  3cit  bettjaliren. 

oK*>K  94(>tf<6ettf0ttfelt.  ®iefe§  belilate  JJonfeft  unterfcfieibct  bon  bem 
notigen  in®L  Änng,  big  man  natbbem  bie  »[fe  1 9' 

S'^n^iÄn*  Ä T^e^ et^rvÄ^  «uÄ  nun  nimnt. 

man  ein  fleineä  ßilörgtaS  unb  ftic^t  mit  beffen  9?anbe  fleine  runbe  ^d^en  bU5,  eg 
r f iinh  töfit  ftc  itt  citiBt  ttut  rtJcniQ  tüCittTTCTt  S^tö^tc  ttoctucn  J b-cutn 

metS“n  ie  Äem  “tag  Zottele;  VnTifafl  nut  menig  befiti^en,  je  3 «ufeinanbet 
X nub  Tiatt  ta  fein  Uluetifierten  3u<fet  etagemWeit;  fie  metben  gieteb  bem 
oorigen  auf  einer  gläfernen  ©c^üjfct  äut  2:a|el  gegeben. 

ortoa  »firtfiilabettfonfeft*  SBe)onber§  mo{)t)c^mc(Ienb  ift  ein  Sonfeft,  ba§ 

äbniief)  bfn  bort)ergef)enb€n  au§  Sataomet)!  mit 

Srtiii  9o0  n ander  mit  V«  ©cbote  Sanille  fe^r  fein,  fiebt  i^n  unb  gibt  it)n  mit 

£o  n ftiWef  ungefaljenet  SBuiiet  in  einet  aibiteibeftbünet,  gibt  250  g bulnetifiettcn 

f.tL  nnb  taeibt  bici  but*  1-2  ©tunben  fein  ab,  bonn  mitb  bet  SEeig  auf  etnem 

böljetnen  mit  etwa«  SWebl  befiäubten  SeOet  getan  unb  in  ganj  gteubc,  «tma  /, 

Ä"«rgX  xr^tieTÄr; 

e?nXXau^f.  Ä unb  gin's  auf  biefefbe  Beife  mie  bie 

Dor^tgcl^cttbcn  Sonfefte  getroefnet. 

2R27  aRanOortato  (atU«H«eä  fBJonJxHonfelt).  »icfeä  Stnnfett  be. 

ff  ^if  mta  TOnrthpfn  fiOTiia  utib  RudEct;  alle  Sitten  SKanbotlcito  tnetbeit  ftötl 
L?btricd)cnb  gemacht.  ®ie  Bereitung  be§  SKanborlato  ift  nid)t  gerabe  funftIo§,  benn 

L Zl  lä  muB  länge?  all  2 ®tu?ben  übet  bem  geuet  getü^tt  metben  ®ag 
IfDrttihnTTnto  (ann  Bodten  fa  fetbft  fOionate  lang  anfbenmbtt  tnetben.  6tne  bet  etn. 
fatüften  nnb  gebtöm^litbften  Seteitnngämeifen  beäfelben  ift  folgenbc:  Man  "'mm' 
Ä gt"  BertZ?  Äfetoae  1 üg  «onig  in  flüffigem  Snftanb  unb  gtb  1 ^ bul- 
Hr>rHtPrfptt  ftuder  ba^u*  iebt  riefttet  man  ein  ganj  jd^tnad^eä  ^euer,  ba§  jeboeg  burdg 
2 (Stunben  ganä  gtcii^mäßig  unterhalten  merben  mug,  fe^t  bie  Äafferotte 
LSla  n^.r  ffftLf  ein  barf  baft  m bie  Äafferotte  ermärmt,  nietjt  aber  erhifet.  »ei 

bieim  regelmäßig  erhaltenen  f^uer  rührt  man  juerft  eine  ganje 

fiS  mL  auf  einen  tief en  Mer  4 @i^^^  unb  Hof^ft  fie  mit  einer  ®abel,  i>aß  fie 

Saumir^r^nTnb  Wfe.  «on  nun  ab  «mß  ftarf  0eruhr 

Slanbefn  roetJ^n  in  ein  SEuch  gegeben,  gehörig  abgemacht  unb  bann  ^^.5.  f 

mitb  t^f  rin  X ®eig),  f?  efn  man  ctma  20  Stopfen  SRofeneffenj,  10  Stopfen 
q mteZr?nb  10  Stopfen  gittoneneffenj  bei,  gibt  bie  SKanbeln  baju  »üptt  eä 

ES?  =n“nS  "Ä  £ 5 

h Ä i ««riÄrSnn?Ä 

Stritt  Ä ®m"baä  flglnLnnte“ roriB?  OTanbo"t'oto^©oa  eä  fttt 

Sng*«e  8?Ü  beÄ  Ä“  t »ItbeVbie  ©Quitte  febe*  i" 

unb  in  feines,  bunteS  ^af)ier  eingemicfelt. 

ft 


I 


I 
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uotbetgS  l?el:'t?^,i^r*‘'rS'‘au  Xfe„®lZ" 

unb  uermifdjeu  einige  Söffet  öoll  öonia  im  ffiKr  ' -v  ^ ^ ’&^^f^lnugferne 

jug(eid>  luirb  auci;  ?/,  sljote  tSriein  Ä"  ^Ta^n 

^btreibeichünel  unb  rühren  fo  öief  feinerSpfir  in  eine 

;^etg  luerbe;  loir  nehmen  ihn  auf  ein  ??ube^re1i  troefener 

bioier  Seile  fieine  Häufchen  unb  amar  g^bL  mir  «»f  einen 

iegen  bann  bie  anbere  Scighütfte  baruber  unb  a-eeloffel  ooü  barauf, 

ßttörgräSchenS  baS  fonfeft  a!ig|  Rnb  fie  affe  auf  wl  f^e‘«eii 

tu  heißer  33utter  auSgebaefen  unb  in  fpin  n L breffiert,  fo  merben  fie 

feijmeefen  fel)t  belitat  ulib  laffen  fid;  länaeJe  alirfn  7^^”"  eingemicfelt,  fie 

bas  SluSbaden  fel;t  fchneff  gefd;ehei/ muß'^  ^ ^ Joniertueren;  ju  bemerfen  ift,  baß 

frudOtfäftc. 

(otät  J,f%:  fZflt  tZifltf:  ,“rZ"  B Stücpte  ,n  Paben. 

©•eben  bringt.^  Sann  läßt  man  ben  sift  bnS  nnb  langfam  aum 

§üarfieb  ablaufen,  gießt  ihn  bureß  ein  Sudi  bamit  er 

t-.tottfd,taS,  ba  tinmal  angeb'taucptt  gtafdjn 

©tetamötfet  un?*äg?  f?'24^®tunbe^ftefifn“''öt-^  ü'“  '«  einem 

in  einet  Sotjerianid^üffel  mit  einem  filbetnen  o'"et®l?S?"  t®“?  «an 

rufft  man  m glafcßen,  bie  man  mit  ajanier  oerbinSpi^ 

einmal  |chüttelt.  9?ach  biefer  Reit  mirb  ber  Sff  ^ ^ n>ahcenb  8 Sagen  täglich 

reinigte  glafcßen  gefnl,  nerforft  nnr  oerpid,?  ^ 0e- 

®.eine„"®,f|t  ■"» 

§tiarfieb,  läutert  375  a ander  ;iur  S8fm*p  -nn  öen  ®aft  burdb  ein 

bann  barunter  unb  foeßt  ißn  mit' bfm  ^uder  ein  Ifft“  Jh 

bann  beriotfi,  noepma«  im  Baffetbabelo^"  SutTbef  "®a'f"i  pÄ?;  Zb““" 

fi'tnt  brn*etac??e?"n^|ta!f„aä  bfe^Sxraf mb'ftaZ  i“"**  ®!“n  ent- 

»u^'ferS  ab,  gibt  hierauf  bie  gereinigte  ©cßaleln  ben  feßarfen 

mit  floßt.  S)ie  feingeftoßene  unb  gtulrte  «nö 

Diel  ßiter  2ßaffer  baau  als  ©emießt  ©Ik  ^ gibt  fo 

^eßen  unb  läßt  ißn  bann  erfalten  füllt  ibn  fü  mäßigem  geuer 

fPetgamentpapiet  oetfeptoffen,  16-20  Minute?  ir®u?ff’lB„“X°bt‘ 

ouo  in  ®ta?Ä*  l"“rf  f >ultb 

wotBenftern,  »odfbud).  ^ 3lnanaS  bereitet,  fieße  9?r.  2475. 

o — 
o i 
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gtuc^tfäfte. 


2534  ®r^ÖCCrfa?t.  9iect)t  ^ein  bcrtefcnc  reife  ©arten-  ober  SBalberbbeeren 
tut  man  in  dne  iporseUanterrine,  toc£|t  auf  je  500  <7  ©rbbeeren  500  ^ 3ucfer  mit 
2Baffer  unter  flei&igem  2tbfct)äumen  jum  ameiten  ©rabe  (fie^e  (Sette  544)  unb  gießt 
ihn  fodbenb  über  bie  ©rbbeeren,  bic  man,  na^bem  fie  erfaltet  finb,  fcft  äug^bedt 
24  (Stunben  fte^en  läßt,  hierauf  gießt  man  fie  auf  ein  ^eiß  auggctoafcbeneS  ^uct), 
ba3  man  über  bie  güße  eine§  umgeleßrten  ©tußleS  au§gefpannt  ßat,  unb 
- eaft  Ilar  burcßlaufen.  ®ann  gießt  man  ifm  be^utfam  bon  bem  Sßobenfaß  ab.  Tuüt 
ibn  in  Stafcßen,  berfcßtießt  biefe  mit  ißfropfen,  überbinbet  fie  Ireustoeife  mit Jöinb- 
faben  unb  läßt  fie  im  SBafferbabe  10  2Kinuten  !od)en.  iRacßbem  fie  irn.  SBaffer  er- 

lattct  finb,  werben  fie  gut  berfcßtoffen. 

2535,  30^an  feßt  eine  reicßlicße  SD^enge  feßr  reifer,  gehörig 
bcrtefcner  SBalbbimbeeren  mit  ein  wenig  Baffer  in  einen  mäßig  ßeißen  Ofen  ober 
in  eine  SafferoUe  mit  fiebenbem  Baffer,  läßt  fie  unter  öfterem  Umrüßren  unb  ^er- 
btücfen  ber  33eeren  mittels  eines  ^oraettan-  ober  ^olalöffelS  einigemal  ouffocben, 
fdbüttet  fie  bann  auf  ein  auSgeffjannteS  teineneS  Xud),  läßt  ben  «Saft  in  eine  unter- 
aeftettte  (Scbüffel  rein  ablaufen,  ßreßt  bie  SBeeren  leicßt  auS,  nimmt  auf  jebe  500  g 
©aft  375  g öutjudEer,  fcßlägt  benfelben  in  ©tücfe,  töft  ißn  in  bem  ©aft  auf,  bringt 
lefeteren  sum  So(f)en,  nimmt  ben  <Sd)aum  gut  ab,  läßt  ißn  nod)  fo  lange  forttocgen, 
bis  fid)  lein  ©cßaum  meßr  bilbet,  füttt  ißn  nad)  bem  ©rfalten  in  gtafi^en,  bie  man 
mit  Sorten  unb  barüber  gebunbenet  23lofe  oerfd)Iießt,  nochmals  5 SJtinuten  im 
Bafferbabe  fod^en  läßt,  bann  feft  oerfd)üeßt  unb  an  einem  füßlen  Orte  aufbewaßrt. 

2536,  ^tttÖdCgOtenet  i&iin6ectfaft,  ®ine  größere  Ouantität  feßr  reifer, 

toerlefener  Balbbimbeeren  werben  entweber  fofort  aerbrüdt  unb  auSgeßreßt,  um  ben 
bloßen  (Saft  gären  ju  taffen  ober  man  fcßüttet  bic  iBeeren  in  eine  große  ©cßuffel, 
läßt  fie  5-6  Sage  an  einem  nid)t  ju  füßten  Ort  fteßen,  biS  fie  ju  gären  beginnen 
unb  oiet  ©aft  abfcßeiben,  worauf  man  fie  auf  ein  auSgeffjannteS  Sud)  fcßuttet  unb 
ben  ©aft  burcßtaufen  läßt,  oßne  bie  Leeren  irgenbwie  au  ^reffen,  ^uf  1 ^ ©ait 
nimmt  man  1^4.  kg  3a(ier,  feßlägt  ißn  in  ©tüde  unb  legt  biefclben  über  S^a^  in 
ben  ©aft,  bis  fie  Oötlig  aetsangen  finb;  bann  läßt  man  ben  ©aft  über  getinbem  geuer 
langfam  mit  bem  einigcmale  auffoißen,  wobei,  man  ißn  öfters  umrüßrt  unb 

abfeßäumt,  gießt  ißn  auS  unb  füllt  ißn  naeß  bem  ©rtatten  in  gtafeßen,  bic  man  gut 
bcrlorlt  unb  oerfiegett  aufbewaßrt. 

2537,  ttttgefo^tcr  i5tm6cctfaft,  3«  großen,  fteinernen  iWoßf  aer* 

Quctfdbt  unb  aerrcibt  man  mit  ber  fReibeteute  eine  genügenbe  SIRenge  rc^t  rri|rr, 
out  auSgelefcncr  ßimbeeren,  läßt  fie  3 — 4 Sage  an  einem  tüßlen  Orte  fteßen, 

fie  burdb  ein  gut  auSgcwafdßeneS  leinenes  Su^  unb  ftettt  ben  fo  crßaltenen  ©aft 
abermals  einige  ©tunben  ßin,.  bamit  fieß  bie  bideren  Seite  a«  S5oben  feßen  Tonnen, 
öicrauf  gießt  man  ben  ttaren  ©aft  oorfidßtig  ab,  nimmt  auf  V2  ^ beSfetben  500  g 
feingeftoßenen  unb  bureßgefiebten  3uder  unb  oerrüßrt  biefen  1 
Gaft  nadb  einer  ©eite  l^in,  füllt  i^n  in  ®la§flafc^en,  bie  man,  leidet  jugefto^feit,  3 
bis  4 Sage  in  bic  ©onnc  ftettt,  filtriert  ißn  bann  nocßmalS  unb  gießt  ißn  in  reine 
gtafeßen,  bic  man  berforlt  unb  bcrfjiißt  aufrecßtfteßcnb  im  falten  fRaume  aufbewaßrt. 

2538,  ^iW^CCtcWigUru^J,  2Ran  gebe  in  ein  gtäferneS  ober  ftcincrncS 
©cfäß  500  g fdßönc,  gana  reife  unb  gana  rote  Himbeeren,  bic  man  auöor  bon^ren 
©tielcn  gereinigt  ßat.  üRan  übergteße  biefclben  mit  1 l rotem  ober  weißem  2Bcin- 
effig  unb  erßattc  atteS  24  ©tunben  lang  in  ©ärung.  iRoeß  «erlauf  bicfcr  3cit 


Öruct)t|ä)tc. 
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bamit  t>er  ^aatfieb  unb  reibe  alles  gut  bureß 

tut  fie  in  ^e?ne  unb^^^^  Himbeeren  mit  einem  fiöffel 

farmen  Orte  beftillieren,  gioßt  ^ ober  an  einem 

bureßgegoffenen  ©ffio  mff  i”  Slufcßen 

3uder)  unb  ißn  bann  in  bie^gLfeßen^fütten  ^ ““ffoeßen  (auf  IV5  Z ©ffig  500^ 
Simonabe  baoon  au  bereiten.  ' benußt  ben  ^imbeereffig,  um 

, 2Ran  neßmc  rote 

einer  untergefeßten  ©cßüffel  fammelt.  öLau  berfelben  in 

9“t  beriefen  unb  gefäubert  tücßtige  §änbe  boll 

ber  ^oßonniSbeeren  entßält  unb  feße  fie  bnn«  ? bte  (Scßuffel,  welcße  ben  (Saft 

b «immt  man  bie  ab  w cbe  bon 

btlbet  ßat.  aRan  gießt  biefen  Snff  • ' 5 Oberfläeße  beS  Saftet  op! 

au  aerbruden,  bann  foeßt  man  1 Jkg  beS  (Sa*fteS  Himbeeren 

gut  glafierten  Soßfe,  bringt  benfelbpn  ,^a  a?  rr  ^ i«  einem  trbenen 

aergangen  ift,  läßt  man  ben  Saft  erfalten  unb  ber  3uder  böttig 

unb  (oc^en  ben  ©aft  nun  bö  äut  Sfonfiftfnj  bis  ©itupä  " 3»6«nntä6eerfaft  äu 

WSne,  flwjq  Man  neunte  ly,  kg 

in  einen  matmornen  ober  ©teinmöder  m t 1/  7 ® ^'““S'Uftensetn  unb  gebe  fie 
einem  ^ü^etnen  fRü^eec  unb  Bringe  fie  fobann  fie  leicht  mit 

3uder.  9Ron  gibt  fowoßl  ben  Saft  als  bpn  qL»  • ^ ® boßbelte  2Renge 

ü-euet  unb  ^äumt  bie  fiebenbe  g'üffiqteü  uÄ  ' *5"  Ü6e?ä 

forft.  Sollte  ber  gott  eintreten  baß  hpr  Ir  Ü*  tnan  forgfältiq  oer- 

man  ißn  nocßmalS  bur^  einen  (Sbißbeutel.^  ^ ®irub  nießt  flar  genug  fei,  fo  gießt 

I 


in  einen  neuei 

^ glufierten  Sob^  ^f^  9Ran  tut  bie  bon  ben  Stielen  geßfludten  S8 
bem  Btoffer  unb  läßt  ißn  1't Ja  3 ^“^ebedt  in  ein  ©efeß  « 4' t foSn- 

aus  ben  Beeten  geftoffen  ift  L„„  ,®, '»i^en, ' B«  bet  ©qn 

”7/‘f  ‘ "lil  ®tofe  «te/binbetf  ft[at"bie  4Sn"‘‘  "'“'"8''’'“^“"  ^fwffen 

man  bie  gtqfi^en  v"  StmbXt!  Z“b"  q“®’“."'  t““  mb  in  ®bem 

oettiicjt  man  biefetBen  unb  BenmBtt  fie  auf.'”"**  ” fu^senben  Sage 

37* 


I 


9 


\ 
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5rud)tirttte. 


bünu  läpt  nxdu  |ic  0 . cm  T/4C>f  sprr  (?5aft  tüicbct  0ituci6  ©tunbcu 

ptest  bann  «tteä  bnt«  l“»*  bk  man  »ertöt«  nSb  mit  einet 

au,fle,tÄ»®laSTÄ 

»ot|id,tig.»on  bm  »»benw  «b,  »^^^  tinig^Snriffen  an  bet  ®onne 

'gtoen!  beoot  mä'n^^n  gflig  nod,maB  nrnfnüt  anibemabtt,  obet  man  tocbt  b.e 

mit  aSIafc  übcrbunbenen  glafc^en  furae  Be^t  tm  2öai)erbabe. 

2545,  <^pit,  slSncmanglrl  ISlan  be= 

?eTtrtrn1o%eXrmJ?en:  ©T|e  bie  ben'Saft'^bSr^“  än 

auf  unb  ücrfä^rt  wie  bei  ^o^anniSbeeriaft. 

o-'AA  $mnfiri*ü6en?aft  füt  i&uHCttfrattfC,  ©roge,  füge,  faftige  SWobr* 

rüben  werben  rem  StS  eLge  ©tuSben  gegen,  giegt  ign  ftar 

'r  rftn^n  »oSab  fntwl' I»Tt  S unte®  gutem  SRÜbten  ,«  einem  ®it»b 

ein,  mat  if|n  in  «eine  ®löiet  unb  binbet  bie(e  nadj  bem  ettalten  feft  s»- 

ottj.7  <Ut.anatäk>fclHv*U^,  ®ie  Körner  Pon  einer  iänaagl  etwa  10  grogen, 

2547.  etn  wenig  in  einem  2Karmormör)er,  gebe  fie  burd) 

reifen,  ^^ten  ©ranatapfetn  gog^t  nt  w g ^ 

ein  ©ieb  unb  preffe  ben  <Ba]t  ift  in  ein  ^oraettane»  ober 

3ndet.  SBeibeb  gebe  man  ™ ^ „f  *4  im  ®a'|«babe*  etmütmen, 

Sen:"f^rirtrÄ;er»e®»B^rt"?ifUr  - - 

magrt  ign  am  fügten  Drt. 

O-Aö  9fHfi.f«vub  für  ÄttftCttlraitlc.  9Kan  aerfcgneibet  gut  fReinettcn, 
ebne  (ie  Äälel  Meitigt  bie  tone  nnb  lögt  iie  mit  ffiafiet,  l^^nf  g^tobe 

'Äpfel,  aertoegen;  naegbem  ]te  a^  9^/®  nuSmürdfen.  Bwei  ©tunben  bteibt  er 

baS  man  feg  inbem  man  1—2  ©iweig  barunter  rügrt.  2Benn 

gegen,  bann  a^^^^  -f  o.iffpr  mif  l^/  l biefeS  ©afteS  reegnet  man  2kg 

er  geftärt  ig,  Perlotgt  man  tgn  mit  3utfer,  ^ .j 

B-ar®inauder.  3«an  locg*  ^ 'tatenS,^u^  Bis  fieg  fein 

|o  oft  oom  geuer,  als  er  mS  , Minuten  fieben.  §at  er 

fTm^^rtn^Tlo  Zm  man  mie'  bei  ben  »otetmüb Uten  ®itupl. 

2549.  Cmi4tenfiru>).  iJIpfetfirup 


I 


Oöfteffig,  gruegtroeine.  • 
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rege  bie^Se  !eIb?|Ä?^tee°VIJ?llf®'L^‘‘l^  ^ ^itromn  „nb 

brüde  ben  ©Iff^hi  rAT.?  o-.  ©cguffet,  fegnetbe  bann  atte  13  auSeinanber 

Sterne  befeitigen  mut'  24^©?uXn^treifir^b^^  forgfättig  bie 

triert  man  ig^LTleinlS  Suf"  / 

fn  S^,terb?e\Sr^:tiL"rÄe“"™  t 

gnIS  £b*SSS5^^  p‘'ferm."n  V;,-) 

im  »otbergebenben  keäctJt.  ® öUtonenfaft  ju,  Waume  oBeä  unb  »etjabte  nie 

r:”f  r S“"-...?,:  .;?.%£äc 

Ü-arinauder.  ffiid  ber  ©oft  wieber  inS  ©ieben  geraten  fo  feüt  mar/ ihn^ 
be“n^@“a"t  bam  an  ®kl^'*eto "™"'‘  “6  unb 


Obfteffig. 


gie^gt  foegenbeS  SBaffer  barüber  unb  lögt 
bas  Bag  an  einem  warmen  Ort  rubiq 
gegen.  Bft  bie  glüffigfeit  naeg  aegt  Sagen 
in  ©arung  ubergegangen,  fo  giegt  man 
jie  bureg  ein  Sueg  in  einen  anberen  Sopf 
fügt  auf  20  Z Obft  uni>  SBaffer  Vz  I 
Siergefc  un!>  250  ^ ©cgwarabrot  au,  be- 
berft  baS  ©efäg  mit  einer  Wottenen  üDede 
unb  lögt  eS  4 SBodgen  an  einem  warmen 
Orte  gegen,  ^nawifigen  gat  fieg  bie  gtüffig» 
fett  in  einen  fegönen  ©ffig  umgewanbett, 

ben  man  bureggiegt  unb  in  gtaf^en  auf- 

1^  c 


(Sftragonfemige**®^Iot"n**un’b  Sjam^nk  ®Iätttf)en  non 

StaWe« 'unb  ?ä6.%Tn  “1^^, 

frurtuuicme. 

baä  V.*an(etfo6"Ä‘®!fr»uS  *^"““"9  *’«  S»u(^ti»oine  ift  fibetaa 

f4e  b’ot  »etUuia,\VÄ^vt.^Sr"iraa®rÄ^ 
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^ruc^troeine. 


tuna  fommcn,  \o  baß  bei  bem  ^^olgenben  nur  bie  etmaigen . 9tbwetcf)ungen  bieröon 

angeführt  werben,  boö)  fei  ^ier  noc^  erwähnt,  baß  man  bafur  i^ys^^n  ^ 

bei  atten  genannten  grüc^ten  burdi)  Bufafe  bon  SBaffer  immer  reid)ttcf)  20  l (Saft  er- 

pIt,  um  eoentuelt  nadfifütten  5U  fönnen. 

2555.  2)ic  »eteitung  M a^gegorenen  »Xattl»cciffaftcd, 

tocitt.  10  I SBIaubeeren  unb  1 leg  Quätt  werben,  nac^bem  ftc 

gewofe^en,  mit  reic^Iic^  ebenfobiel  2Baffer  jum  ^oc^en 

ber  SSeeren  gefd^iebt  beSwegen,  bamtt  fie  reidbticf)  Saft  laffen, 

unb  bamit  ein  Seil  be§  ^ftanseneiweiß  gebunben  Wirb,  benn 

aerobe  eine  übergroße  SJienge  oon  ^flanjeneiweiß  QCTabtbet 

bie  öaltbarleit,  wenn  auct)  ein  großer  Seit  biefe§  Giwetß 

bei  ber  ©örung  auSgefdijieben  wirb,  ©obatb  bie  Seeren 

toeben  unb  reicbUct)  Saft  gelaffen  IjaUn,  läßt  man  benfelben 

bureb  einen  ^oräeUonburcbfcf)tag  ablaufen  (bei  einem  Sled)- 

burebfeßtag  fönnte  bie  garbe  leiben)  unb  füllt  fo  bid  toeben- 

oe§  SBoffer  nach,  baß  e§  reicßlicb  20  l werben.  5«acb  einiger 

Qeit  feibet  man  ben  Saft  bureb  ein  grobem  Sueb,  feßt  1 kg  Buefer  ben 

übgclüblten  Saft  auf  ein  V2  Hinterfuß  uib  überlößt  ibn  bei  gewobnlieber  Sommer- 


Dbftmü^le. 

tpmbcratur  in  nidbt  ^u  tüblem  Steller  ber  freiwilligen  ©ärung,  bie  na^  einigen  Sagen 
erfolgen  foH,  unb  bie  befonberS  bei  «Blaubeeren  bureb  etwa§  unterflüßt  »^«^en  tann. 
Um  bo3  ^ineinfaUen  bon  Unreinigleiten  ju  berbüten,  beelt  mon  über  ba§  Spunbloel) 

SKetbobe  mit  einem  ©ärunggfbunb.  2Kan 

„tarnt  ÄnTn'Ä'nbfol’Uenben 

ä ® ebef  tLm  M «ta  bÄ  "Ä  U ätall».  Sobatb  bie  ©ätunj  beginn. 

"MÄ  bletÄe-e^fbbtl^^e 


iJrucbtnjeinc. 
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Ui,!  oteVbetJZ^!!iVnn  ISnll"'  f I l•‘i  i-  biefer 

®'fäß  «uffleigen,  genau  eefen„er'n.enn  b“  ®tfna '»oaT'^V“ 

a“urbem  ©taublo,;  ®Sel^r«V™  ™“"  ban%ei.  U" |i.“"; 

halb  bie  ©arung  borüber  (wenn  fteb  fein  Sebaum 

® s grüffigfeit  flar  ber- 

berffiunbet,  wa§  etwa 
naeb  8 «Boeben  gefebeben  fann.  ®ag  gaß  wirb  nun 

bur^  abgegorenen  referbierten  Saft  (ober  Buefer- 
etm^q  einigen  «Boeben  aufgefüllt,  unb  nad) 

öoräiebt,  ben  Saft 

füttfn  f 's  öftere  Um- 

Wf  fn  ei  ^ a s-'  heften,  unb  er- 

langt  fo  [d^nea  bie  g^lafc^enreife.  ®er  im  Qluauft 

aufgelegte  «Blaubeerwein  ift  meiften§  im  grübiobr 

b€ö  nad;)ten  ^obre^  auf  glafd^en  ju  sieben,  er  fann 

aber  eben|ogut  no^  länger  auf  bem  gaffe  lagern. 

®a§  gaß  muß  möglicbft  fpunbOott  bureb  SluffüHen 

UrnJlr  fann  man  be'n” 

Umfuüen  ober  wenn  man  ben  «Bein  auf  glafd;en  siebt 

^bfelfinene  fens  (fein  gefebälte  in  SBeingeift  Vu§ 

gesogene  W^felfinenfcbale),  etwa  ein  Bentili  er  firo 


Obftpreffe  ober  «etter. 


Siter,  sufeßen,  tva§  befonberä  ben  ©efiümacf 
be§  «Blaubeerweinä  erhöbt.  ®ie  glafdien 
mit  ber  gabre§sabl  ufw.  bermerft,  werben 
Itebenb  im  fetter  oufbewabrt.  ^at  man 
^in  geeignete^  gaß,  fo  fann  man  bei  fleinen 
Ouantitäten  bie  ©ärung  fid^.  in  großen 


©tetmruQ. 


Äorf^eber. 


SBctnfc^^ranf. 

boClsieben  laffen,  unb  siebt 
ben  «Bern  bann  nach  boüftänbiger  überftanbener 
©arung  fogleicb  flor  auf  glofcben.  ®er  «Ber- 
Wuf  be§  ^roseffeg  ift  bann  biel  fcbneller,  in- 
öeffen  gelangt  ber  «Bein  auf  biefe  «Beife  nicht 
5«r  gonsen  «oUfommenbeit,  ift  aber  su  Bimo- 
nabe  unb  in  ber  Slücbe  boOftänbig  braueb- 
ar. ®te  Stoffen  be§  gansen  ©erfabrensJ 
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2rtud)tiDcinc. 


IS  Ü/Äertarn  Sauf  'S 

äSuÄ  Selben  einen  geringen 

oTbt  Zmev  ®aft  non  atte^tba'nb  Obfl.  unb  SBeetentüifiänben,  mit  8n*t  netsatt 
einen  gut  ju  nettuenbenben  §au§tranf. 


A 


2556,  memmevweitt.  lO  l SSceren,  j ly 
ßuefer.  ®ic  ^Bereitung  ift  ä^ntirf)  ber  be»  SSiau» 


fyiafc^cnfüUapparat.  ftovCmafc^tnc. 


giafd)curclnt9unfl§appaTat. 


B*  beertt)ein§.  9)Jan  ge=« 

Injinnt  at)o  bon  ben  10  i 
35eeren  bur^  31utfod}en 
mit  2Baner  rcict)ticf)  20 1 
3Jtoft.  ®iefet  iuitb  mit 
3 kg  3uder  öerfe^t  unb 
auf  V2  2tn!erfaB  geiüat, 
ber  freittJtlligen  ©ütung, 
bie  meift  batb  erfotgt, 
übertaffen.  über^ 

ftanbener  ©ärung  tuirb 

ber  SBein  burd)  Umfülten  . 

nonig  genaet,  «?  - f‘“ft"tee«n  ll^rnSn^df  einen  TeUen^Sd^Sa  ob« 

&?t«iS  S einen'  ».  ®etee  einio^en,  b«ä  a« 

Sott  ante  asetmenbuns  finbet.  ®en  SBein  ift  !tö,t.a  unb  ntiant. 

oKK-7  WrtrtgBcereittoein,  (Vaccinium  oxiaca),  aud)  bie  in  neuerer  3eit 
nt  rtrtorto  rtmprit(inifd)e  Slbart  (Vacamaccocarpum)  gibt  einen  borjug* 

uon  7 SBeeren  2—3  kg  3uder.  ®ie  23e^anblung  ift  wie  bei  ben 

»et  »dflunb  butef,  du  ®it|ieb  aetrieben,  aibt  mit  3udet  ein- 
«tödit  e?„  anaenefim*  geleeattiaeä  Muä,  »eldieä  atä  lef,t  feine«  Äompott,  tote  aud, 
cit§  Konfitüre  gute  SBerwenbung  finbet. 

2558.  3ol,«««i«6«r*»eln.  10-15  i SÄtben  no" 

fteiBelbeeten 

f"L1lT^"©Äbeeren^aL  man  eb?nfo  bet)anbeln,  beSgteic^en  (grbbeeren  unb 
be^anbelt.  ©tacjelbeeren  tann^^^  i inbeffen  met)r  at§  3u^«fe  äu 

®rtr  giu^'Sem  'rt:üa®Sn“»beetmL’  Uefeil  bie  Sabti.  non  Sati 

Stönnede,  SBerben  a.  b.  6tbe. 

OKtsQ  «fnmficcvtocitt.  10  I 33eeren..  2-2V2  Jeg  3utfer.  ®ie  »efianbtung 
fet)r  aromatifdjen  SBein. 


I 


f^rucbtioeine. 
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Seba„btar;rtÄ.''Ä  ben  ^ 3uder.  ®ie 

ift  ftarf  unb  fe^r  pifant.  ^ ^ ^ mancherlei  ju  gebrauten.  ®er  SBein 

®ie  ©tenget  Werben^abgepftüdt,  bfe^  tirfS^  mirSff^ 
borher  bie  ©teine  augftogen)  ber  ©aft  bureb  etnpn  <3^ 
grobem  Sud;  burd;qeführt,  unb  im  übriaS  m?f  ^ 

p.ie  ©tdne,  serftoßen,  geben  eirangene'hL^  ^tS^^ 

feinen  ©urchfehtag  ober  ©ieb  getrieben  \nb  mit  Rurrp?  !•  einen 

genehmes  iKug.  geirieoen  unD  mit  3uder  eingefod;t,  gibt  ein  an- 

e,.,f  ^f^Äumcttmctn,  10—15 1 

gut  reife  Sßftaumen,  2 kg  3uder.  Sie 
S.'rIoumen  werben  auggefteint  mit  SBaffer 
aurgefod;t,  unb  bann  wie  bei  ben  33eeren  ber 

ebenfad^  reid;= 
iteh  20  Z ©aft  erhätt.  9?ochmat§  burd;- 

sf.  . /■  ^^^5‘9e  Sutat  fann  man 

me  aufgeflopften  (Steine  mit  SSSaffer  auu 

•fod;en  unb  bie§  SBaffer  mit  gum  ©aft  be- 
nuhen,  auch  l>er  3ufah  bon  ettvaß  ßimt  ift 
angenehm,  übrigen  wirb  wie  bei  ben 
auberen  ©aften  berfahren.  ®er  9?üdftanb 
wirb  burch  einen  ®urch|d;tag  getrieben,  fo 
baß  nur  bie  ©chalen  surüdbteiben,  unb  nur 
mit  3uder  unb  etwa  beliebten  ©ewürxen 
3u  einem  angenehmen  3?hi§  eingebidt. 


r K r.  Qu  ßng- 

lanb  bereitet  man  au§  ben  ©Stehen  (Pro- 

b7r7eTbräe”b1 

»ucB  uicBt  ju  Oerfäumeu  SRaditiem  h.r  ö'  ®utd,feiBeu  butdi  ein  gtobeä 

ftanben,  mitb  bet  äBeiu  auf  ein  Äel  f ar?n®„ „1' u“''!"-  = ‘‘"'“r  »rt- 

SuteBt  bödig  na“  trhairn  S stätünn  f‘rb  bet  ffl  „ 

bmeite  u^  btitte  30^1  botübltXtn':’’eV^rX"  n"at“"'"' 

bie  ®ätnng  0öd®rSüLfiff”fd/tettn^'h".®'’n''”'‘"®  ^aB,  noiB  e^e 

ftatfe  Staffen,  bi®e  mU  mt.Ve^  "“tf  SSm^rn  aS? 

bem  iebet  Sfaf^e  6 aentiiitet  S-iföt  j JglfeBt,'  T?'a:tatt!S"3u*t 
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Fruchtweine. 


oon  1 ka  Ruder  unb  1 l guten  Xlognaf.  liefet  ©chaumtuein  ift  fchon  im  erften 
(Sommer^  trinfbar,  erhält  feine  Sotlfommenheit  aber  erft  tm  smeiten  unb  britten  ^ h • 

ajZan  bereitet  iUhfelmein  au^  ohne  5tUohot. 

®er  9?üdftanb  bei  ber  ©aftbereitung  unb  beim  ®urdhfeihen  mirb,  fo  ^eit 
eä  möaUd,  buA  e te  ober  fiinen  ®utd,f%<ag  Weben,  unb  m.t  bem  not.gen 

3ude;“jn 'C  eingebidt,  bbet  b'öaig  eingebidt  (fieiie  iKnS  nnb  Mafien),  betatbe.tet 
unb  lann  mannigfache  SSermenbung  im  §au§htiti  finben. 

orAtr  '^itiforrüAßttkocttt  125  a Ruderrüben  (12  Ä:^)  10  Stauben-  ober 
5mchi?iudm:  ®ie  fRüben  geroafchen,  gefdhäU  unb  ba§  ©dhlechtc  herauSgefdjnittcu. 

^a^Lm  fie  auf  einer  fReibe  ober  ^^eibemafchine  gerieb^,  mirb  fo  mel 

l/©tunb€n  ruhig  (man  fann  ben-S5rei  auch  auftochen)  unb  preht  bann  ben  ©aft 

ab  bet  nun  füg  wie  Rudermaffer.  «Rachbem  berfetbe  burchgefeihet  unb  getlart  if, 

febt  man  ben  Sraubenjuder  hinju  (um  bie  ®ärung 

m beförbern)  unb  inbem  man  ihn  nun  auf  ein  ^ciß  "j  //| 

füllt,  lägt  man  ihn  in  einem  nidht  ju  fühtcn  ^eUer  ab-  m | / IUI 

gären,  unb  behanbelt  ihn  wie  aüe  übrigen  ©äfte.  Um  m 

fidh  bie  Strbeit  ju  erleichtern,  fann  man  bie  fRüben  and)  m 1T^n||f 

in  ©cheiben  fchneiben,  weich  fochen  unb  bann  abpreffen.  1 w W m 

Um  ben  fRübengefdhmad,  ber  für  manchen  ©aumen  JM  | jf| 

nicht  angenehm  fein  mag,  SU  befeitigen,  nimmt  man  hnlö  tTjII  % W 

SSIaubeer-  unb  hot^  fRübenfaft,  woburch  fich  ber  ®e- 
fc&macf  faft  ganj  t^erliert.  9lud^  lann  man  b^m  SfJüoen^  V ||f 
mein  sur  Erhöhung  be§  2Bohlgefchmad§  Slpfelfineneffena  V | 

ober  auch  2öalbmeiftereffen§  jufehen.  I | 

^n  berfelben  Slrt  laffen'  fich  onth  rote  9fiüben  l i I 

unb  fetbft  fRuntelrüben  berwenben,  nur  hn^en  befonbcrä 

leitete  nicht  ben  Rudergchalt  bet  Rwderrübe.  ®er  fRüd-  ÄeldjötaS.  SJlobctncS  S^otrocitxs 
ftanb  ift  al§  Siehfutter  au  oerwerten.  flt-*«- 


k*  ® 0,5 

lO  o i 


• % i 


ReU^fllaS. 


2566  Um  nich  reif  geroorbcne  SBeintrauben  a^  ocr- 

merten,  fann*  man  fotgenbermagen  oerfahren.  10—15  l oon  ben 

®cinbeeren  fodit  man  mit  SBaffer,  wie  bie  übrigen  SSeeren,  preßt  ben  ©aft  ab,  feiht 

ihn  burch  ein  Such,  feßt  2— 2V2  kg  Ruder  f)inu  unb  üerfährt  wie  bei  atten  anbern 

Fruchtweinen. 

2567.  «efconMuttfl  »öfler.  ®ie  «iet  mitgeWtlcn  »'ä'Pl' 
ouf  eilte  iOiittetqualitöt  be3  ju  eräieiciifaen  ©eträntb  fietet^net.  63  tft  Wbftöerftanb- 
Ttfb  baft  ein  aröfterer  ßudter  ben  SBein  l^altbarer  unb  traftig^  mad^t. 

ßbenfo  fann  man  bei  üieten  Früchten  eine  größere  2Renge  berfelben  a»tw  ©aft  0er- 
menben,  hoch  ift  bie§  nicht  burchweg  empfehlenlwert,  ba  bei  mandhen  Früchten  gera  e 
bet  Sßafferaufaß  oot  ber  35ergärung  eine  fRotwenbigfeit  ift. 

®aß  bie  fReife  ber  SBeine  unb  ©üte  berfelben  burch  Umgießen  in  rdne  Föffer 

fehr  beförbert  wirb,  ift  fchon  erwähnt  worben,  wie  überhaupt  bie  weUcre  ^f  ege  n ) 

mii6  ift  fo  fclbftoerftänblid),  baß  bie§  hier  nur  angebeutet  a«  werben  braucht,  ^lerau 

Ä ilS  Äfttden  beS  auf  gäffetn  tagetnbeu  ffiein«3  mit  gutem 


©cfrorneg. 
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Imdit  tu  SBet(ege„b,it  «auäfrau  luith  ^ietLf  u^ 

müffeu  »»br  ututegeu  tauu  („ 

Temperatur  währenb  ber  ©ärung  möglichf  nur  halte  man  bie 

öcfrornes. 

mm  Tue^®e^  u„t»e„bige„  @erätW.fte„ 

man  in  ©efroreneg  Oerwanbeln  Jiir  ? wan  bie  SRifefiuna  o fii  si- 

fr « f 0<«t  LtfetVr  i‘;tm 

oon  ßtchenhola,  in  Welchen  bag 
^atureig  fommt,  unb  in  Welchen 

sefeßt  wirb. 

®er)elbe  muß  an  einer  ©eite  ein 

n,  welcheg  man 
oerichließen  unb  öffnen  fann,  um 

öa§  angefammelte  ffiaffer  ab- 

J Mjen.  2Rq„  runbet 

ein  ©tud  ßi§  ab  unb  legt  eg  auf 

ben  «oben  beg  ßimerg,  beftreut 
eg  mit  ©ala  (©efrierfala,  Welcßeg 
/s  JO  teuer  alg  gewöhnlicheg  ©als 

S^füIIte  ©efrier- 
frfir-  übrige  ßig 

inb  beg  ßimerg 

man  nachbem 

S bn5  f bermifcht  hat. 

^|t  baß  Bt§  an  ben  oberen 

an  ber  ©efrterbüchfe  Oon  außen  ®^f«r“n»>ern)ertqc5t8mawne. 

®i*t‘  Tdn  ab*  nimm‘T  f 
©alä  in  bie  Su*fe  fguf  füg*  ab,  bamit  lein 

SHaffe,  badt  fr'Ä'tf  t't 

rechten  §anb  nach  ber  reLen  mif  b^^  r^t 
nach  ber  linfen  ©et^c  Imfen  §anb 

Wirb  t ^ ^ fchneüer  bie  «uAfe  aebreft^ 

10  aRinuten  öffnet  man  fip  ftsfib  c ^ 

bem  ßigfpatel  log  oermHt^f?  ong^eßte  2Raffe  mit 
mit  ber  noch  flüffiacn  wIccp  ftorfeg  IRühren 

Wieber  unb  öffnet  fie  nnrfibp ' ^‘^tießt  bonn  bie  «uchfe 

Me  6i3,„em,  mett^e  bie  SeMreiuä^fb^S^klfg.ii 


CBefrierbüc^fe.  CStateßel. 
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©eftorneS. 


einet  »uwel,  iPfltamibe  uftn.  «at,  3”“  ^ 

(teifeä  ^nfiet  unb  fest  ‘^t  bet  ^ ^»"bl,o(,c 

ttjoburd^  ba§  (gefrorene  feft  tmrb,  taurf)t  man  fie  beim  anr  q ©efrorene  auf 

r Är  -‘b  AÄ  Ä SiSSr^  ti 

S?bS  ‘“2l?bet  nÄS' 

SS  obet  eteigfciinee  oot8eI<Stieben  ift,  ““  tb  t'ut  e ' bän„®^ 

ble' Sott  ^et“  w'ot  ane  ttiae  'letbeütg  b'eiiT  (Seftieten  sum  ®'“"0en  bc3 
©ejtotenen  etfotbetiie^  ift,  fo  6at  bo<%  bie 

einen  no,^  gtöBeten  ßinfluB  batanf,  namentitd,  ^“ä“  Ü““' 

menge  bie  größere  ober  geringere  geinfieit  be§  (gefrorenen. 

gnnMefttfflosÄ"  etVn^' 

ftoßelie  ißanitte  unb  taffe  atle§  in  ber  (gefrierbuc^fe  nad)  Eingabe  gerrieren. 

ottAO  2tn  500  g Ruder  reibt  man  bie  ©ct)ate  oon:  3 3iti^onen 

ö-le  Bitronfn  baair  unb  gibt  biefc  2Kifd)ung  in  bie  ®efrierbud)|e. 

'^tifAtteneid  mit  9iaÖm*  4 ganje  Sier  fc^tägt  man  über  gelinbcrn 
’=^uer  mit  vl  I guter  <Sat)ne  (fRa^m),  reibt  bie  0d)ale  oon  3 3^tronen  an  3 g 
|X  t!  .etto^rbief  aL  untet  fotigeleStem  Süßten  nnb  fttttt  ei  auigetnBIl  m 

bie  (gefrierbüci^fe. 

2S71  ©affceciS*  125  g frifd^'  gemat)tener  Äaffee  mirb  mit  V2  i foebenbet 
flufaebrübt  iRaAbem  bie§  V2  ®tunbe  gezogen  t)at,  gie^t  man  bie  ©at)ne 
burd)  füqt^200  \ Ruder  unb  10  Sigelb  bajii,  oerrüt)rt  atle§  auf  bem  freuet  unter 

au  einem  bidftüffigen  58rei,  gibt  biefen  nochmals  burc^  ein  ©leb 

unb  auggelü^tt  in  bie  (gefrierbüc^fc. 

2>?72  fmanbelei^e  3D?an  brü^t  250  g füge  unb  einige  bittere  2Ranbetn, 
man^Titab^e  «nb  375 , 3uder  auf  rü^rt  fie  mit 

maf  Ltd»  ein  feineä  ©ieb  obet  ein  ©nottud»  fitetdit  unb  nenB  bem  Sttnlten  g • 
frieren  läßt. 

jftAfßla  obet  3®alttttfteid,  9Ran  röftet  250  g §afetnu&!crne  unter 


I 
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1 ©d)od  StnüffeT^bä^^t^min  ci^iqc  ^Sqenbrrf"  öon  etmo 

§aut  baoon  ab,  ftögt  bie  9?üffe  mit  todienbem  ®affer,  §iet|t  bie 

toie  bag  Don  äRanbeln  in  fRr.  2572.  ^ ®u^ne  fein  unb  beenbet  ba§  (gefrorene 

man  ju  benf  @^t^^ üon”^— 6*  2^^  o^^o-  ^üroneneig,  nur  bajj 

btc  auf  3uder  abgeriebene  <Sd)aU  einer  Stpfetfine  ^liwnen  nimmt  unb  baju 

locbet  vti‘anaMStunb'ben^®aft'lt  f s'*  s*  ‘ 

unb  8 3itronen.  2feibt  bie  Oberftlcbe  bet  iltön^r'  ^ 2tnann§ 

aertegt  fie  in  (Stüde  unb  brüdt  ihren  @aft  . r-  ^uder  ob, 

unb  fügt  biefen  ©oft  bem  inbeffen^elöiderten  ,mh  3itronen, 

mo«  bie  <Wnffe  in'bie  SeftieLSStLtL'tfÄn:.'^“'* 

öimbectiaftLbet  ©teteTOntTOttetTOut-^  aäL  ta  ,®™6eeten,  non 

ocrmi) d)t  man  fie  mit  Ritronenfoft  ' te^teren,  fo 

nB  5ur  ißerbünnung  notroenbig  ift  Bäbtt  t fattem  SBaffer, 

l'te,  ftreidit  fie  bureb  ein  feine/ ©ieb  S?mifrht  ?i. 

ctma  V»  ^ Soffer  aufgefoebt  unb  erfaltet  ift  mifrfif  ?!  3uder,  toeteber  mit 

V.  Söffer  DOÜ  feinen  fRum  / färbt  bt  «u5 

bübid)  rot  unb  läßt  fie  in  ber  ©efrierbücbffooÜenben  2aferme§faft 

einer  barben  3itrone  gut  burd),  läßt  bk?  unafum  ^ ^ ‘’oti 

büd;fe.  ©tatt  frifd)cr  irbbeeren  nimmt  ©efrier- 

unb  3itronenfaft  oerbünnt.  2Rarmerobe,  bie  man  mit  1 ma§  SBein 

mit  16  fbltettid^Sgl  b®ef  !n‘r*iil  r/Lfe“!?*-  ^ ander 

grebtensien  auf  bem  ^euer  iu  einem  feinp»  ®ubne  boau  unb  Oerrübrt  biefe 

tut.  beginnt  ber  ©^frierOroa e/V  Sf 

beeren  ober  aRarmelabe  tavuntev.  ^ i>uribgeftri£bene  frifeße  ffiarbert 

mit  11  gefcbIagener**©?bne^'^üg?T/*buS 

ober  äRarmefabe  baau  unb  läßt  bie§  frieren  gcftricbene  Sarberbbeerer? 

2580,  • Qo^annmeevei^.  Bereitung  wie  ^imbeeteiS. 

2 kg  ffirfdben,  125  it^^'^ban^iibeSn ^»imbeerek.  2Rqn  nimmt  baa« 

500 , 3uder.  (©tatt  bfr  3^1  auch  ©afü)  ' ^Baffer  u^b 

60  ®tüd  Safnüffe  toerben  serrieb^n  o ^ 

©abne  roirb  bmaugemifdit  unb  ohne  bofi  pa  f ü ^ 3uder,  1 I 

büd)fe  getan,  «erfahren  mie  Dorßer  \e^fcbrtebe/  ©efricr- 


il 
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®cfrotne§. 


2583.  t^UtajiettCid.  250  ^ Wagten 

ßaut  befreit,  mit  ettoa^  <Sa^ne  fein  geftogen  uni>  mit  IV5  I ®^nC/ 

unb  375  g 3uc!er  gu  einer  (Sreme  abgerü^rt,  bic  man  burd^  ein  feineä  ©teb  ftreict)t 

unb  mit  etlnaS  ©pinatmatte  l^ettgrün  förbt. 

% 

2584.  awaltonettctd.  9Ja(f)bem  man  bie  i«  »origer 

ÜKaffc  beinahe  bat  feft  gefrieren  taffen,  mif(^.t  man  250^  feingeftogene  unb  gefiebte  bittere 
ober  füge  SWafronen  barunter  unb  füllt  ba§  ©efrorene  in  bie  gotni. 

2585.  «firfi*ci§.  SÖ^an  febneibet  10—12  recht  reife  ?l«ficf»c  i«  §ätften,  tu 
fic  einige  Slugenblicfe  in  focbenbe§  Baffer,  giebt  bie  ipaut  ab  unb  ftreicbt  bic  ^firficbe 
bureb  ein  feinet  ©ieb.  500  g Buefer  Buefer  lägt  man  mit  V*  ^ SG^ffet  unb  »e«  f«« 
geftoftenen  ^firficb fernen  auffoeben  unb  gießt  ibn  bureb  ein  ©leb  gu  bem  jT^fteb* 
Püree,  melcbe^  man  mit  bem  ©aft  bon  2 Bittonen  Oermifebt  unb  nach  bem  ©rfalten 

gefrieren  läßt. 

2586.  ^^IVifofcncid.  ©§  unrb  üon  20-25  recht  reifen  ^btitofen  in  ber* 
fetben  21rt  mie  in  S'tr.  2585  bereitet.  Bären  bie  Stprifofen  ober  ^fir|icbe  gu  batt, 
fo  foebt  man  fie,  menn  fie  gefebätt  finb,  mit  etma§  Baffer  unb  juefer  loeict)  unb 
ftreicbt  fie  bureb  ein  ©ieb.  ©tatt  ber  frifeben  iitprifofen  ober  ^firficbe  oertoenbet  man 
karmetabe,  bic  man  bon  biefen  grüebten  in  SBücbfen  ober  gtafeben  eingemacbt  bat 
unb  berfäbrt  babei  ttjie  oben.  Bu  ber  in  !Rr,  2585  angegebenen  5Waffe  !ann  man, 
tiacbbcm  fie  feft  gefroren  ift,  ettt)a§  gefüßte  gefcblagcne  ©ahne  mifcben,  mobureb  fie 

firitber  merben. 

2587. -  ©eftotene#  frittti.  2Kan  bereitet  bagu  ein  ©efroreneä  bon 

Bitronen,  S^jfelfincn  ober  2tnana§  unb  mifdE)t,  hienn  bie  9Jtaffe  feft  gefroren  ift,  ber= 
febicbene  in  Bürfet  gefebnittene  eingemachte  f^rüebte  bagu. 

2588.  ^ttin:t)ei:niffeltetd.  *^^^0  ^ , » -•  ^ t Ci* 

unb  375  Butfet  eine  ©remc  auf  bem  f^ucr  ab,  gießt  fic  bur^  cm  ©ieb  unb  laßt  fie 
nach  bem  ©rfatten  gefrieren. , ®ann  mifdbt  man  Vs  ^ Qtfüßte  ©ebtagfabue,  200  g 
gctrocfnctcn  unb  gefiebten  ißumpcrnidtel  unb  ein  ©ta§  5IKara§guino  barunter,  brebt 
Pic  SKaffe  noch  einige  Stugcnblide  unb  füllt  fic  in  bic  f^orm. 

2589.  ©cfuotcitcd  9oit  IVs  ^ ©ahne  mirb  mit  12  15  ©i» 

gelben  unb  375  g Buefer  gu  einer  ©reme  abgerübrt,  bureb  ein  ©ieb  gegoffen,  nad) 
Pem  ©rfaltcn  halb  gefroren  unb  mit  einem  Beingtafe  bolt  9Jiara§quino  bermifd)t. 
®ann  läßt  man  bie  SWaffe  botlenbS  feft  gefrieren  unb  füllt  fie  in  bie  gorm.  ©e=» 
frorcne§  bon  anberen  ßitören,  tbic  Creme  de  noyaux,  Parfait  amour  ufm.,  tt)irb  ebenfo 

Bereitet. 

2590.  ©lbofolai>CttCid.  9Kan  nimmt  1 l füßen  fRabm,  V2  ©tangc  ißanittc, 
250  g feinftc  ©batolabc,  375  g Buder  unb  12  @ier.  ®ic  ©ahne  mirb  mit  bem  Buder 
unb  ber  Sanille  gelocht,  burebgefeibt  unb  mit  ben  (gigelben  unb  ber  ©bofotabc  über 
bem  geuer  gu  einem  biden  Sreme  bcrrübrt  urib  erlaltct  in  bie  ©efrierbüchfe  gebraut. 

2591.  fHofencld.  5D?an  focht  250^  Buder  mit  etloaS  Baffer  gum  gaben,  ber- 
tnifcht  bic3,  toenn  auSgefüblt,  mit  1 I ©ohne,  ber  mit  12  ©ibottern  nargerübrt  toirb 
unb  todbt  bietbon  unter  beftänbigem  9lübrcn  eine  glatte  ®reme.  S^eßt  fügt  man  3 
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fttewjt  9ute  ©orte  Jtau6e„ 

■äutertem  3„,er  u„b  tVu  Se'flierJülff 

Vanille  m mid)  luetch  unb  ftreicbt  fie  burrf,  pj?  ©tanoe 

mit  12  ©igelben  unb  330  g Buder  auf  bem  oton  IV5  l ©ahne 

bureb  ein  ©ieb  unb  bermifcht  fie  nebft  250  <S,xeme  ab,  ftreidjt  fie 

1-5  g gereinigte  ©ultanrofinen,  125  q ^aftanienpuree 

®eiß^in  unb  Ä"  " Sefebnittenen 

falten.  9?ad;bem  man  bie  Äaftanienmnffp  furg  ein  unb  läßt  fie  er» 

2lugenblicfe  unb  füllt  ba§  ©efrorene  in  PiZlr.Z  »rebt  bie  «Bücbfe  noch  einiae 

Ä'öo;."“  3“""  ®«a«,ur"t,ermr^.nrin  eter^Äe' 

Äffe  bfm  ®1"o"  «.iersu  bereitet  mon  biefetbe 

?e'L"'™"'?",«'  ä“  »erten,  mWt  bä^n  rofi  7 1V7L 

-n  ®i*  u„b  ©ot,  etofebt  „L  no|  e7„“;Ä^;ii7t  “t 

[togenem  ®Mia®7uder*7r1!!f"te^  (7‘s  l'ef/e  “»b  mit  260  g j,e. 

Tctn  gebaefte  bittere  füfofronen  untef  bJ^  ^ einen  100  « 
faft  ober  (S,od)eniüe  unb  färbt  b'en  britten  mit  ^rme§» 

®ann  feßt  man  bie  «üchfe  mit  flein  geUlagJnem  unb 

3—4  ©tunben.  » ' ’ “Uenem  iiäcig  unb  ©ulg  ein  unb  ftürgt  fie  nach 

Sorbets. 

Sru^tfat^rarg^tt^teTT^cteUet  ®etränte,  bic  ouä 

gegeben  loerben,  oueg  febmimmen  einioc  ’=rr/iA..  • öiäftüden  borinnen,  auf. 

t -i"«Äer 
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öcbacfene  ^rüd)te. 


mifcEit,  in  @i§  geftcttt  unb  bon  frifc^en  g-rücf)ten  beim  Stufgeben  in  febeä  ®Ia§  einige 

2598.  »»n  «i(S*en.  Son  500  g »eicf,iellitf«en  lu«t  man  bic 

oon  tabeltojei  @üle  ouS  unb  läSt  [ie  ftetieu.  S»n  ben  übrigen  peeBt  mon  i 

Saft  butdb  ein  öaarfieb,  üerforf)t  if)n  mit  175  g Ö^nj  g 

btiebenen  ^rfc^en  in  V2  I SBafiet  t«gt  ben  ^irfct)faft  ju, 

mit  einigen  Xroüfen  fRofenöt  ober  Drangenbtüteneifens,  unb  menn  e§  erlattet  i)t,  gicgt 
man  e§  in  (Stäfern  auf,  in  benen  einige  ^irfd)en  fd)tt)immen  unb  (giäitudd)en  I)iu  ui* 

getan  merben  müffen. 

2599  (Ponche  glac6.)  9JZan  fod^t  500  g ^ 

SBaffer  auf,  fd)äumt  i:^n,  tut  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  oon  o 3itronen 

baju,  brüdt,  nadjbem  ber  3uder  erfattet  ift,  ben  <Saft  oon  5 3itronen  t)ineiu  un 
aieftt  bie  ÜRifebung  burd)  ein  ®ieb.  ®ann  tä^t  man  fie  feft  gefrieren  unb  a 

beUet  turä  oor  bem  Stnriditen  V4  Webe  feinen  Straf,  1 (Sfiampagner  uuD 

1 @ta§  ajiaraSquino  barunter.  fDian  gibt  ben  ^unfeb  in  ©bnnipagnergtaiern. 

ecbatticnc  früd[)tc. 

2600.  ©ad^ftaumctt.  ®amit  bie  ipftaumen  re^t  fuB  merben,  laßt 
man  fie  fo  lange  auf  bem  Saume,  bi§  bie  §aut  am  ©tiete  runjetig  mirb. 
Sinb  fie  gepftüdt  ober  gefdiüttett,  fo  legt  man  f^^ . 

auf  bie  §orben  unb  febiebt  biefe  in  ben  Ofen,  ^>effen  §ibe  ni(^t  fo  ftarf  fein  bar|, 
ba&  bie  Iftaumen  foeben  unb  ber  Saft  auätäuft.  S?od)  beffer  i)t  allerbtng§,  menn  ber 
Ofen  fo  eingerichtet  ift,  bafe  man  bureb  geregette  Neuerung  eine  gteicbmaßige  §i^t, 
momögticb  auch  bie  SZaebt  binbureb,  erhalten  fann,  bann  mürben  bie  Jftaumen  tn  etma 
SnTaqen  ooEftönbig  gebaden  fein.  SDian  mufe  babei  tägticb  mehrere  SHate  bie  febon  an=» 
qetrodneten  Sftaumen  auSfueben  unb  auf  einer  anberen  §orbe  §ufammentegen,  um 
Ue  bei  geringerer  ooEenbS  s«  trodnen.  Um  fid)  baoon  ju  über5eugen,J)aB  bie 

Sftaumen  binrei(^enb  troden  finb,  muß  man  fie  erfalten  Ia)fen.  S7ad)  bem  ,trodncu 
IdW  man  fie  noch  14  Sage  auf  Sücbern  au§gebreitet  an  einem  tuftigen  Orte  nad;- 
trodnen,  um  fie  bann  in  ©äden  aufäubemabren. 

2601.  i^emdtu  6Ci>adcne  maumen.  ^an  fuebt  basu  Me  gten 

Pflaumen  au§,  hält  fie  in  einem  ®urd)fcbtag  fo  tange  in  focbe^«^ 
m ficb  bie  ^aut  ab^ieben  läBt,  nimmt  bann  bie  ©teine  heraus,  tegt  bie  ißTtaumen 
auf  bie  Sorben  unb  trodnet  fie  mie  in  ber  oorigen  SJummer.  Siad)  bem  Srodneii 
metben  fie  feft  aneinanber  in  ^fteben  gepadt,  bie  man  mit  itjrem  Oedet  oer^ 

fd)tieBt  unb  fo  oermabrt. 

2602.  nnt>  »irtten,  öcOaden.  2«an  febneibet  bie  Stpfet  in 
Sätften  ober  in  oiet  Seite,  fcbölt  fie,  entfernt  bie  ^erngebäufe,  orbnet  bie  Stpfet 
auf  bie  Sorben  unb  läBt  fie  bei  nicht  gu  ftarfer  Siße,  bamit  fie  ficb  nicht  ju  braun 

färben  mie  bie  fBftaumen  trodnen.  ©cblecbtere  Sipfet  tann  man,  naebbem  man  fic 
in  Siertet  gefebnitten  unb  bie  ^erngebäufe  entfernt  bot/  lott  ber  ©cbale  trodnen.  yn 
berfetben  Strt  oerföbrt  man  mit  ben  Sirnen,  bie  man  aber,  menn  fie  nu^t  ju  groß 
finb,  ganä  läßt.  Sltian  lann  fie  gefebätt  ober  ungefebätt  trodnen. 

2603.  ©eOarfene  »irncit  jum  fWoOeWen.  ®ie  Heinen  ^sfateEer- 

birnen  eignen  ficb  beften  baju.  ©ie  merben  gefebätt,  inbem  man  bie  ©ticte  baran 
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@aft  ber  Sirne^'^täg;  Sä^^'etma^S  S dffo"^^erL^b  ^ 

öttrotfencte  Pilze. 

Kim^teilen 


Wavmc  und  Kalte  öetränKc. 


hott  eine  größere  3abt^oon  ©toffen  in  Söfura  Me 

cted;en  unb  ftb meden,  oon  benen  2 in  teits  bfog  [.bmeden,  teils 

bie  miebtigften  finb.  taffem  unb  taffeeöt  ^ auf  ben  menfd;tid;en  törper 

©etränf  feine  ebarafi 
^rifhicben  eigenfcbaften  ats  ©enußmittef. 

SoS  eritere  iß  in  ben  rohen,  mie  in  ben 

bähen  E'fl?  gteichmäßig  ent- 

jtanb  metße,  geruebtofe  SJabetn,  bie  ficb  nur 

heißem  SBoffer 

fehr  bitterem  ©efebmad  geben.  Oie  taffee- 

itoenig,  fauni  1 0/0 
taffem  in  bev  mtte.  Um  biefeS  aus  ber 

pJenge  ber  Söhnen  herauSauaiehen,  muß 
ber  gemahfene  taffee  febr  fein  gemähten 

rrTt  0^«»^  fah 

barrl/  aiehen.^“""  ^“föer  ift,  befto  furaere  3cit 


ÄQffeefannc  ((J^tcago) 


auf  baf^trSm^u’VÄk'fN  .uirf, 

au  einem  gemiffen  ©rabe  ftorf  bifft  pr  mnm  * 3htern,  SeraFtopfen,  ©dfminbel,  bis 


uoejanben,  ot« "bar^f föS°*'g[ fl«in8ecEu  Stengen 
entfehiebener.  ($s  gibt  nämtid)  bemlTn^ll  J nodj  michtiger  unb 

SBohtgerueb.  Stueb  boS  toffeelt  mir  ft  auf  baS  SBohtgefchmaef  unb 

meines  ©efüht  beS  SehagenS  unb  ber  Shifftpff^f  berurfacht  ein  attge- 

Eutoidetung,  luenu  bet  »affee  raflLie“b«i„  g?tö^,°  'S 
batb  man  ben  taffee  au  ftarf  röftet  3^^^  bertoren,  fo- 

bie  Sauptfacbc.  OaS  Stroma  beS  ÄaffeeftLff  »f* 

worGenftern,  »oc^bucti.  bergangtid;  unb  bertiert  ficb  febon 

38 
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^ gBatme  unb  tatte  ©etränle. 

„ac^  »eniflen  Sacen,  »enn  S^tfef  » 

jga-an;  sKSgxsra 

M*äm,  '™"  "'“"  "'*‘  '"^"  '""■ 

baö  if)n  bet  §änbler  mtt  anbeten  flüchtig  (Siebet  man  Slaffee, 

®a§  iUtoma  an  bem  fettigen  ©ettanl  ift  f g <t\  t*  ««s  ps.  hithet  iidh  bei 

;::::f :scE 

®“'‘'%®.n'rentctlÄe®?imTanbel  »ot.ommenben  Saffeebtl.n  nimmt  bet  ®».Ia 
bie  etfte  ©teile  ein.  6t 

^ M V4  siutbon,  V2  SJiattinique.  ®ie  beiben  te^tgenannten 

^ ©otten  finb  auc^,  menn  man  fie  tein  unb  ungeiarbt  er- 

▼\  ^ //  fiält  bie  am  meiften  gebräuc!^[id)en,  meniger  gut  au 
\\f*^W  //  ® ulngV Tm  i^le^teften  aber  bet  Stnjif.  »ei  bet  Sbt. 

V^S  Ä/^  beteituna  beS  Satteeä  t|t  bot  nUcn 

W'<r  €3>Ä  »insen  ein  fotsfältigeS  unb  .nujn.ett- 

^ fame§  SSettefen  be^fetben  etfotberlio). 

nlwArii  iiv  Stile  Unteinigfeüen,  (Steine  unb  öet* 

ÄÄIP^  botbene  33ot)nen  müffen  entfetnt  metben, 

tnbem  ein  baat  fd)tect)te  33ot)nen  oft  bem 

gnobetne  ffaffeetanne  unb  ftaffeetaife.  ^ unangenehmen  ®e* 

(cbmad  geben.  @ef|t  ju  entpfeblen  ^ i«"«  S'SHg*j5«ef  be^“änb\?lnb 
il,n  äu  bieiem  3»ede  m.t  ^ ‘tUbL  et  ab*9rtto^t,f t i|t,  bteitet  man 

mahnen.  fßotäettan»>  unb  gut  glafiette  5T  3 W » beeinträditigen  ben  teinen 
Siaifeebeteitung.  gut,  fo  lann'bie  befte  Seteitung  ü,n  nid)t 

S&tn^S^eteSt  »StbrSe  wt  »eteitung  ben  beften  tafiee. 

oAnri  @rtff(»e6eveituna.  !Da§  g'itttieten.  ®ie  einfache 

einem  l^t^f.'  bft“S‘ fb“  P >,  »trg«rtrUe^^ 

ein  «.aatiieb  abet  Samepap.et  SKan  gieSt 

SBaffet  gibt  ein  gute§,  ItateS  unb  mohtfthm  csiffer  tu  fo  baß  nut  ttobfen* 

baö  Sßaffet  tangfam,  abet  techt  fiebenb  auf  unb  bedt  ben  ^'Atet  su,  |o  Daß  n 


iivl'lJ'l 


sMirb 
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jWinute  SBaffet  nach,  bon 

gebtungen  ift.  ©o  ift  bet  ^a  ee  bet  ftörrftp^nt  S Stroma  in  ben  ^affeefrug 

bet  ftöttfte  an  Staffeln.  kL  „2"  Ju  Z “9“  «2 

»obnen,  ober  ju  gamitienfoffee  auf  bie  Saffe  12  »”  >,?  «"fniS“?"  ^ getöftete 

ten  Sattgbabet  b^on  fßotäetlan.  ^ ^ ^ foQenanl 

gtatteä  ^le^fti  ?Ptu'kbet""#„-t J'f"*®?!''*-  S“fftepurt,et  in  ein 

unb  gießt  tocßenbel  slaffet  teebt  tanalam'au/"S®  ^f^f5''’^''"f““teä  Jiotton  ju 
bedt  10  SKinnten  an  einfßeigf  Ltbfte'tr  et  ba?Me"sÄ‘“  •*?", ‘'J"  f'f‘  »“8'' 
tung  einen  Seelöffet  (atteä  ffiaffet  be  Aunb  ^it/tia^it  bmn  ' ' 

beutel  bPfflatÄlt*' mP?t'etl'*‘‘l‘’'t  «“«  fi<b  «*»ffee. 

®;efe  lammen  in  b2  »leT  oPÄ  “nb‘ ?„rßängt. 

Sillantrichtet.  9?un  fommt  bet  taffee  hinein 
man  ubetgiegt  ihn  mit  fochenbem  IBaf  e?' 

tonne  ^ t,"?  tftebetholt  bie§  fd 

lemteS  ™t" 

cn  s.  Toffee  mit  G^itbovien 

''Cr  ben  ©efchmad  bet  ©ichotien  am  Kaffee 

» Gid)otten.  ®ie  leitete  mirb  mit 

a em  aSaffer  aufg  3=euer  gebtacht,  menn  bie 
atchotien  fo^t,  tut  man  bad  ^affeehulber 
hinein  unb  behanbett  ihn  mie  in  9?t.  2606. 

liebt,  nehm^n'ichfnmhr  a^dnferMe^^  hie  Seimifchung  bon  ^eigenfaffee 

t^irb  aum  .affeehulb'et 

menn  man  in  9rog^n^2Bktf^aSf^*t(J^ee^7u^  empfiehlt  fiel), 

jugebeeft  aufg  ^euer  au  bringen  unb  bii^jum  faft 

au  fchütten  unb  10  SWimiten  feft  xuoeherff  ?•  l?  gebliebene  Viertel  Kaffee  in  ben  Slopf 
bet  ®tunb  au  «oben  fe^t  ^ Qefiütt  hat,  fo  ba&  fid; 

mofehine,  mo  be?gemtfh*ienf  ^üit  eine  Kaffee- 

berfchloffen  unb  aufammen  gebtefit  i t Ih"  hll^  fiebartig  burchlöcherten  fHaum 

Suffevu  in  laä  SfiVßiuüt  f“«  «toma  S £ 

Äaffee  nur  au  filtrieren.  ' ^ fiebenb  langfam  aufgegoffen  mitb,  um  ben 


3udet=  unb  Sabnenferoice. 
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....  ÄÄ  e/S  S'ÄssÄ 

2612  a.  ^gof^r^toirb!^^n  ^Uitfenbe  ltld)c, 

p'r  ®-nVHei.t  im  .«fioe,  .er  fta^t  ,c 

{ü^t  tüirb. 

2613.  $e»t5d.et  f „^“Ä?l'on  tt^bertoMTn^^ 

®efunbf)eit§rücl|ic^ten  erfefet  |en  ^Roggen  forgjättig,  reibt 

ifin  in  marmem  Baffer  tüchtig  ätotfe^en  ben  . Jf  ^^^yfer  sum  geuer,  lägt  i^n 

©tunbe  fod)en,  fd)üüet  tf)n  inm  ® gju„  brennt  man  il^n, 

einem  reinen  an  einem  bunfel  unb  fod)t  i^n  entiueber  mit  Kaffee 

töie  ben  Kaffee,  tueber  ^ett  no^  äu  ^„^cbbeni  er  auf  einer  ^affee^ 

oermifefit,  ober  and)  ot)ne  Baffer  an  ber  ©eite  be§  geuerS 

müt)te  gema^I^  ift,  tn  fonfUrübe  unb  abfd)medenb  mürbe,  ^e^t  fauft 

Tn  tSiÄÄet  Sicm«  ®««B 

2614.  ©erttenlofiee.  j*'  ®R^tau'!  S"  2n  fic*tt^°Wütirt 

fie  auf  ein  teine^  »rett  Tan  fie  t W gut  umrü^ren  mu6_, 

©inb  bie  Meinte  ctma  Lft^roefnen.  ^ft  bie§  gefc^e^en,  fo  brennt 

®«rt:  b™  'Ää-  .n  ber  .Un  5iummer,  unb  »ermenbe.  |ie  .„.t 
Siaffee  oermifd)t,  ober  aut^  attein. 

2615.  «afiee  6on  '1  abaeltt^/teföfefÄ 

unb  in  feine  SBttrfet  8e((ftnUten,  bie  tnon  “"  >>«  OTun  brtttfl 

f^rera7fe7te  SIe%S«  «*“ 

bi§  äum  ®ebrou(^. 

OA1A  ^ttettobd  awalxfaffec.  3Ron  erhält  biefen  gefunben  unb 

2616.  iftn  balb  mit  S5of|nen!affee.  ®er  gematitene 

©erftentaffee  gebrannt  unb  ber^^^^^^  toenn  er  fiebet,  toirb  er  auf  ben  ge^ 

?J^at5faffee  ttjirb  mit  rattern  Sßuffer  n J f . «benfogut  ift  ber  tanbierte  ^orn- 
mabtenen  SBo^nentaffee  gegoffen  unb  filtriert,  täoeniogui  m 

unb  aRatjTaffec  oon  ©eetig  in  §eubtonn. 

4»*u«;u.y#u«»o4>  <T)icfet  Kaffee  ift  befonberä  S?inbern,  bie  an  lj)rüfen' 
•t.  ?®^^f*'s®'*fi^**Jmb1ebtcn  — 0obatb  bie  (Sicheln  böltig  reif  finb,  lä&t  man 

t"Äe‘:‘beTWu’:,e:  Äu^H" ueTmen^i.bem  man  fie  fubuuu  „b- 
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9(ei4  luic  bersfüfK®  ob« in“*'  r‘  f»- 

brnui^  3U  brenueu  unb  ,u  maWeu“'Ä'Uf  J"  ™e'^„®“sgf  ™ ®'’ 

tuenu  ™*^**n*rbetdtentemebr"uSt^^^^  ‘f‘  i>er  See 

are7lStä^t!,'„7,  %tlTn?Z°!T 

Su};b74-  ftLÄnt  5^ 

man  bedt  bie  ^anne  feft  su  £ 3-5  S 1-2  Waffen  auf; 

^eefanne  mit  recht  fiebenbem  Boffer  fo  b^ott  aT§  mf."  ^ie^t  man  bie 

saht  hvaud)t.  Bttt  man  einen 
Smeiten  Seeaufgug,  fo 

man  ben  erften  nicht  gans  ou^, 
fonbern  fochenbe§  Baffer  ju 
einem  Zeil  be§  ftarf  ge. 
äogenen.  Q[ft  ber  Stufgug 
fchon  5u  fchtoach  unb  toitt  man 


5^eefert)ice. 

mit  gaiter. 

keu  feifje"  lee' m ete“7b«n'ye1onne7uf  Sb"?  s““J  kie  ulten,  fonbern  bruje 
. . .^  2:ee  barf  nicht  gu  fonge  ziehen  ^“t9ug  ju  bem  atten. 

midte,  moburd)  er  einen  ftrengen  ©efdimad  erMU  ^^  ©erhfäure  ent* 

p,?f  «tättern  abgifgen  unb^  rerftf^fff  »«ug 

3utat  gehe  man  feinen  Straf  ober  ^iim  Sn^  u • ^ ^ äugebedt  geig  ftetten  Stt« 

®ir(uu8  unb  maS  itlufufrefenb  un?eStur"'“  ^‘‘UnJanZZe 

©efellftbüften  nur  ii^ngtank  bereitet  mun  fetbft  für  nröfite 

■•.^i^net  unb  in  eineSli,™  I^^W^nrnnm“"  1 bof  see 

eine  Seemafdhine,  ©amomar  (©etbftfodier)  auföpftpir?'"  ^oten  mirb 

mirb  tn  ®eutfchtanb  unb  3=ranfreicö  eine  iRprl^^  ^otafohten  geheilt 

©bintug  geheijt,  fo  bag  in  hpr  (3<fi^  ™€raetiu5tambe  unter  bem  SCeefeffef  mif 

leetifi,  lei/neUenbe  „tarnt  ln  b?r  f »irk  ^r  1 

nud,  I8elieben  ju.  ‘ f'“"'"  ^'«ffena  in  fein  ®faä  unb  fe/t  Buffe" 


Butter  Äfbf  “^ier 
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©efunb^cit  suträglic^  unb  tommt  Me  Si  nur  einen  ge- 

annäbetnb  gute  ß^ofotabe;  benn  man  o,,,-f,>r  unb  SJUlcf).  uad)  §oüanbet 

f)äuften  2;eetötfet  ot)ne  lebe  riiljtt  man  in  |iebenbe3  SBMi'et 

'3Irt  mit  fie  nur  unter  [tetcm  9tü^ten  auiwatten.  33oc* 

2621.  eSofolo*«*  TO  iiftoVnt"«  21!»«” 

S” ' ,S«  Ile  Jo,o,a..  .e,-lo  M.'ee  .»»  ®e- 

tränf.  3e  jüßer  bie  eßofotabe,  befto  geringwertiger. 


2622.  ©ftololabc  mit  ?n"^?od)enbL  Gaffer,' jcDtägt 

r*sfV^  It'Sm^unr^t'la^irr  dlo.o.Je  ab,  ba,u  gib.  maa  ®<l,ta9labne  „ut 
ßucfer  unb  SSanitle  bereitet. 


2623.  *6ein=a6olol<«»<!- 

tunääroeüe,  bie  man  ^elont’e'ä  “"f  !'.  .,  gtafd)e  8“tet  ffieiSraciii  roitb  mit 

PÄ  ‘,'uWt  bie  Sboielabe.  b«  »«n  i-e  au.g.bt. 


2624. 


a^?ets(i6oto(al>e. 


ftatisöm*» 


5luf  1 2^afje  red)uet  man  33  g 


eboloiabe,  I6(i  Tre"ta  rialtlttTan 

Ißn  in  bie  @ct)aufel  barüber,  bi-i 

baß  ber  ©cßaum  baruber  L 

berielbe  fteßenb  wirb  unb  eine  feine  ^ufte  ert)air. 


2625.  e.6ofolat>C  auö  J^thib*  in  ?er  gi^eÄu^5meßt  fo  berfälid)t, 

ltnZ  r::  rnlatao"nr^'«“"6'Jl-  beeeitet  unb  mit  V,  Xeeiöüei  TOai8me,l  au, 
2—3  Xaffen  gefod)tcn  ^afao  abqiiirtt. 


2626.  9»tt«if<6c  m Umrüßren  MßMie^berfü^ten,  ftößt  fie  im 

jie^t  fie  mit  (Sibotter  ab.  j 

2627.  ®ntin6iet.  ä»an  iS toPw)  nöt,  gicöt 

rbuisr  »'Ä 

2628.  ^uf 

tut  125T3uder  unb  etwa^  3itronenfd)ale  baju,  fdjiagt  es  a i 

unb  mifd)t  Vs  I 9ium  barunter. 
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2629.  @ro<|  I.  fWan  gießt  y,  l 9?um  rmf  o » 

man  6en  ®eog  ftäCec  ober  (C,mäd,ec  b^ben  “saffe'i  C'"” 

uitmni  boift%  'S,Sn,Si'‘„  Sib  8e|aßen;  man 

nufd)t  bte‘3  aCfe;3  gut  burcbeinanber  erbih(-  p=-  f.  “ dfMfcßen  ©ßampagner, 

Uu„|rf,oIäfern  ^eig  an.  e efjiVtadlin  “"*>  ”<«*”  i» 

ei,  ju  jmrt  |urt,  fo  üerbunnt  man  e§  burd;  SBaj'fer. 

?ocacn„Sne’8eS*“TOan®SrL?Af^^^^^^^^^  beften  Meine, tenäpfet  mecben  in  eine 

barüber,  unb  übergießt  bo^  JaL^iit 

1 ©tunbe  gieüt  man  ben  Iran,  butä,  ein  Siel  mb"g*?  „„ 

finen,  [oToie  ben  ©ajToon  4"  too„ei  ii^°ma^'  “"b  ben  ®afl  bon  3 Mpfet. 

gefacbiem  Sudet,  V.  i ffognaf,  vi  «gn™  Mnm  inb  t',"?'  V‘  f“  ^ 6'”“»“fiä 
4.au  «anje  märme  man,  ogne  eä  ,od,en  an  taffen  unb  tid„e  e“ä“i„®“|u“n°li0iSe?n'i,“' 

rad,e„be;ft;ff®'atiT^^^^^^^  “^0^  3uder  Wirb  mit  V2^ 

1-2  Sittonen  6eigemifd,t,  baau  2-3  2öm  Mum  inb1‘’®feiglai  “n„a^Be®“'‘ 

btiid,  b?n  l1;f,tT3it3tin?nÄ-  eU  ®,erb  ^ 

Söafier,  fowie  l 9Jum  ober  Strraf  bcuu  5^nn  “"s?  ^ focßenbeä 

ber  Reißen  ©tette  nodj  etwas  3ief;en.  ^ ^ ^unfc^  berbecft  an 

ander,  fi^fl  F^ZTJti  1 rat?e?‘ra,S„®rS„^f  ?!  T“""'“  Sefiogenem 

Seuer,  fügt  ben  ©aft  bon  2 2tbMfiJ^en  Lnb  ^2  Q?  ©c^neerute  auf 

Oalbe  glafcße  ßtrraf,  läßt  ben  ajunfd.  mirhmLra  2^  2 3itronen  baju,  ebenfo  eine 

fei^t  i^n  burd^  ein  ^aarfieb  unb  gibt  i^n  in  glafdjen*^^^  ^oc^en  ßeiß  werben, 

pe,  bie  abgef(^St**®*ife  *"n”^*3it?inen  *'qfegt"  bar ";"'e  * grünen 

bedt  eä  au  unb  lögt  baä  Sanae  Vt  ®tuibe  «i'efi?n  ‘ toi^enbeä  Kaffer, 

»on  3 ailronen,  unb  menn  be™  Ruder  ff'"  gt|iaSenem  Buder,  bem  ©oft 

9i.uu  ginau.  TOan  ermörmt  ben  |unfcg,%L  ign  to^en“iu  7a“fU 

6eteileten®|ünf*"g"eg*  man  '^/iMSi^wIiönaf  “ ilTb  1"  “"'‘sen  Mnmmer 

OrangeSt  3ifr'o"^nÄ  Kg“/  biiriufLt“en“n"»'!;!  ! ' ®“''"  “"*■  '‘"'“ä 
■A  Slafcge  ffieigmein  unb  ■/.  ZfcirMotoeTu  Sn  S'eßt  V.  l Strrat, 

befferen  Sefcgmad  au  9eDen,7an‘7ran  ftmaä  SaÄ  ob^r™  16?  s""'" 

fodjüen  Söaiier  auS^ie^en  laffen,  bieS  burdioiefien  ,hS  s!  ^ 

mad)en.  ujgteßen  unb  ben  ^unfd^  Wie  oben  fertig 


, SCßarmc  unb  falte  ©etränfc. 

Oo^  ~ 


2639.  ©tUfcloci«.  Sn  ein  icb.neä  JfVeraLTne«  ®“uf 

imh  hie  (Schale  bon  2 ^omeransen,  4 g feinen  3imt  unb  2 g (aeroursneiten.  ^lui 

K-of..  Quinten  nibt  man  1 ?^Iafd)e  guten  SRotmein,  nun  bebedft  man  ba§  ©efafs  unb 
S b^n  sSoH  24  ©tunben  OTji^en.  Wan  paffiett  i^n  butd,  einen  Seutel  unb  lejl 
n°  vl  irbnffinierten  Sndet  VnäU.  SWnn  bringt  ben  ©lü^tuem  ium  Seuet  unb 
erl)i&t  i^n,  of)ne  it)n  tod^en  ju  laffen. 

OÄ.1A  fiUüfaktteitt.  Stuf  ie  1 ®Ia§  fRotroein  rechnet  man  2 «Retlen, 

1 friÄ, -ftreWi"  SnSetfeTt  bieä  sum  geuer,  lüBt  eä  tod,en  unb  gibt  beu 

©lüfiiuein  rec^t  ^eiB  auf. 

9AJ.1  (^dbbelsSobtoel.  3Ran  bringt  1 l Saline  mit  2 ßöffet  ä^iu 

Sodien  mifcbt,  bom  ^uer  genommen,  f(i)nell  4 in  fOiilrf)  Har  gerührte  Gibott«  un 
Ä V^S  ItttS  statt  ber  Saljne  !ann  man  See  ober  aucli  nur  2öaf)er 

nehmen. 

2642.  ^tnana^^otbic.  ®iac  frif(i)e  Slnanaä  toirb  gefcl)ält,  in  feine  Scheiben 
neirfmitren  mit  qeftoftencm  3urfer  beftreut  unb  fo  12 — 24  Stunben  in  einer  gut  ju* 
Lbecften  Serrine^  flehen  gelaffen.  |>at  man  eingemachte  2lnana§,  fo  fc^üttet  man  bieje 
ff  b"  XeX  üSieBt  fie  mit  1 ?Sl«fci,e  ffiein  unb  läßt  fie  einige  ©tunben  j.eben 
Sann  oieht  min  4 ober  mehr  f^tafchen  SBeiBtoein  auf  bie  StnanaS,  je  nach  ber  3ahl 
ber  ®äfte,  fteUt  bie  Serrine  einige  Stunben  auf  Gi§  unb  giegt,  bebor  man  fie  auf- 
trägt, 1 gtafdie  Ghamhogner  basu. 

264^  9Ran  bereitet  ihn  oon  gutem  fRotttjein,  löft  auf  jebe  §fafd)e 

165  a 3udtr  in  bem  Sein  auf,  tut  bie  ganj  bünn  abgefchälte  S^ale  einer  grünen 
ober  ^gelben  ^omeranse  basu,  läBt  bie  2Rifchung  feft  äugebecft  einige  Stunben  äiehen 
unb  g^ieBt  fie  burch  ein  Such-  9Ran  tann  ben  Sifchof  nach  belieben  mit  etwa§  SBaifcr 

üerbünnen. 

2644.  Bavaroise-*ßö6ct.  2Ran  füllt  ein  Srinlgta§  snm  bntten  Seil  mit 
Gabulärfaft  unb  fügt  bann  fiebenbe§  SBaffer  su,  fomie  15  Srop  en  Orangenbluten- 
ertraft  Statt  be§  2öaffer§  lann  man  aurfi  See  nehmen;  man  tann  ai^  ben  S f 
einer  Zitrone  hineinbrücfen.  Siefe§  ©etränt  ift  fehr  angenehm  gegen  Katarrh- 

2645.  Bavaroise*9Wtlc^.  ^Bereitung  roie  oben,  nur  baB  man  ftatt  beä  2Baffer§ 
fiebenbe  9Ril(i  nimmt. 

2646.  Bayaroise^fmattbelmili^.  2Ran  nehme  Vs  ®Ia§  9Raläfirnb,  Vs  Stange 
Drgeabe  (SERanbelmilch)  unb  Vs  fiebenbe§  SBaffer. 

2647.  Bavaroise-9W<i1fttd<|tttltO.  Vi^  Sahne  toi^  mit 

hnttorn  250  o Ruder  auf  bem  geuer  ju  einer  bidlidjen  Greme  abgeruhrt,  bann  fatt- 
gefteUt,'  mit  1 ®lä§dhen  5!Rara§quino  üermifcht  unb  Vs  ^ barunter  ge- 

fdjlagen. 

264R  16  g ©unbcrmann,  24  g SBolbmeifter,  33  g SBatberbbecr- 

bfätter  16  o*33tätter  ber  fdhmarjen  Johannisbeere  merbcn  frifch  im  9Rai  gefamme  , 
el,c  lä  i«t  ®1tu(f)  »ediert.  iKit  1-lVe  i Jungem  SRBcinmein  in  einer  «PoraeDuu. 
tcrcine  übetgo[(en,  »on  Seit  ju  Seit  umgerüljrt,  l2o  j geftoBencr  Suef«'  ä'*“u, 
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SBarme  unb  falte  ©etrünfe.  -oe 



^ch  Vs  ©tunbe  mieber  abgegoffen,  tuenn  man  fofort  ben  9Raitranf  aentpfipn  mirr 
Wan  oetfept  ibn  mit  V.  / leiditem  SKofetraein.  ffiia  mau  jebod,  ®f[enj  fürTef  Min  er 

t>»f»elte  Ouantum  iWaiträuter,  unb  rügt  ben  Mein  eine 
ign  guf  baruber  ftegen.  üüan  giegt  ign  ab,  füllt  ign  'in  glf|e„  unf  berrar« 

ff.f,  ^ fK^aittan!0Olt)lte.  SRan  nimmt  su  berfelben  narb, 

f hen  e trauter:  6 Blätter  IBalfam,  3 33lätter  mohlriechenben  Kerbel  4SBlatter  mobl 
riechenbe  §imbeere,  8 Shifeen  gemeine  ÜReliffe,  4 Sj)i&en  ^amiZ  eltM 

minae  unb  id^oarse  Johannisbeeren,  24  Spieen  mohlriechenben  Söalbmeifter  ellätter 
peinroie  4 Spieen  3ttronenfraut,  3 Spieen  Gftragon  unb  3 Se7£d.e^ 

f,nh  a in  ben^ein  eine  it^n! 

mehl  auf.'  abgegoffen  finb,  noch  einige  glafchen  leichten  ^ofel- 

SD?an  bereitet  ihn  oon  berfdbtehpnpn 
SReliffe,  fchmarjen  JohanniSbeerblättern,  milbern  Sbpmian 
fber  hp’q^a^h  ^Jimpinette  unb  SBalbmeifter,  je  nachbem  man  ben  ©efchmad  beS  dnen 
iPinpa^htr-  boräieht;  hoch  mirb  SBalbmeifter  oor  allen  anberen  meaen 

!•  ®‘^f‘^>madeS  am  häufigften  angemenbet.  2Ran  legt  bie  Sräuter^in 

eine  S3omle,  gieBt  ben  ©ein  barauf,  tut  ben  Ruder  lauf  bie  R^lafifip  gupir.  onn  \ 

hin5u  unb  läBt  baS  ©anse  gut  gugebedt  V»  ©tunbe  lang  anxieben  '^^4444  • r7  ^ 

bie  Stümgfeit  bureg  eiu  ku%  »Lf  ©ieb,  um  b.e  ^äute  äu  eu'fcen  uub  ertaTt 

*"  bürfeu  Hi*t  Mugef  L bl 

btcfer  fonft  einen  ju  ftrengen  ©efcgmacf  annefimen  mürbe  ®o4 

MaifauE  tun.  ^ emnittenen  geftgSIten  Mpfetfiueu  tann  man  ebenfattä  in  bfn 

of..t  <f  ®<4t9in«(  t>»n  Varaettanacn  ofccv  Stpfclflnett  Um  lfm  un. 

M»  eiftnen  ju  bereiten,  lügt  mon  bie  bünn  abgefdiätte  ©cbole  eimr  anfelfiue  mU 
@aft  »»u  amei  «gfelfinen  unb  einer  gtafd,e®  »geinmdr  „ ge  au  » r 

u 4tat*  bie  SUifcgung  burcg  eiu  Smg.  ®ann  fügrmau  1 <1;?  ^ .der' 

in  feine  Scheiben  gefepnittene  gleifcp  bon  6 gefchälten  Slbfelfinpit  su  ^ ! 

man  ign  »ou  gjomeraujen,  fo  nimmt  mon  ftatt  M SBefgmein/ MoLein  * ‘ 

man  fieJVelnflÄbfe^ra''  muÄnTm"  3udt“rgrl‘^  ®tu\“U'^""'l‘ 

fe'?h  äiuuuaä  foegt  mon  mit  etrooä  äBaffer  au«  giegt  bie  f?rüffio" 

teu  bureg  ein  ©leb,  »ermifegt  fie  nad,  bem  Qrfatten  mit  Suder  fouf  i®  be  Stoffe  Ä' 

hinein  unb  tut  ein  paar  Stüdchen  recht  fpin  nfir,ai^;if4-  o-i  ^ ^ ^ 3Hronen 

ber  Suder  gefegmotafu  ift,  gi“eg?marb’i‘e 

Eotl  merben.  fflion  fann  oueg  ben  Suder  mit  etrooä  ffiaffer  oufEoegen  unbVin  nu« 

fchaumen,  menn  man  bie  ßimonabe  marrn  geben  mill  Rur 

ftatt  ber  3itronen  Slpfelfinen  ® ^^^“«öeabe  nimmt  man 


586 


S^tanfeutüd)e. 


2654  Gidlimonai>C.  Stuf  febeä  Simouabe  red)net  man  ben  Saft 

einet  fialben  Bitrone  unb  2-3  Söffet  geftoßenen  Bucfer.  Statt  einer  Bitconentimonabe 
fann  man  auct)  fold)e  öon  §imbeer  bereiten,  gießt  fie  in  gtafd)en,  bie  man  aber  nur 
breiüiertet  üod  füdt  unb  gräbt  fie  in  Kein  gcßadteS  (Siö,  fobatb  fid)  in  bet  i^tafd)e 
fteine  ©i^ftümpcßen  au  bitben  anfangen,  feßt  man  bie  diölimonabe  in  ©täfern  oot. 


2655*  <3itta6u6.  1— IVs  l fuße  Saßue  bermifdßt  man  mit  einer  5'tufd)c 
fHtjeinmcin,  300  g fein  geftoßenem  3uder,  bem  Saft  öon  2 3itronen  unb  etma§  ab- 
geriebener  3tttonenfd)ate,  täßt  bie  9)cifct)ung  auf  bem  (Sife  red)t  fatt  toerben  unb  fd}tägt 
fie  mit  bet  Scßneerute  au  einem  gtatteu  Sd)aum.  9)kn  gibt  Sittabub  in  ©läfern. 


I * 


m m 

mmm 


1 1 

cAb 


MM 

cAb  cAb 


Kranfeetifeüdlte. 


I I 

cJvb 


MM 

dlb  cAb 


?,(? 

alb 


Di 


Di 


Di 


D=C 


iC 


2656*  i&cilträttfc  unt>  ^ecaufguffc  füt  Ävattfc*  ®ie  ^eittränfe  mer- 
ben  auf  breiertei  2lrt  bereitet:  1.  burcß  Stufguß,  2.  burcß  Stbfocßen,  3.  bu^^rcß  (äj;tra- 
ßieren  üermittetft  falten  2öaffer§.’  3um  Stufguß  eignen  fi^  ade  Seearten,  SStüten,  junge 
Stätter,  metd)e  ein  ftüd)tige§  Stroma  ßaben.  3um  Stbfocßen  bie  gröberen  ^ftanaen- 
teile  mie:  fRinben,  Söuraetn  unb  §ötaer.  3um  ©jtraßieren  burd)  fatte§  SBaffer  eignen 
fid)  fot(^e  Stoffe,  bie  fid)  meber  burd)  33rüßen  nocß  burcß  Stbfod)en  für  beftimmte 

3mede  braud)en  taffen. 


2657*  ÄrttniÖCtttcC*  ®er  ^amittentee  mirb  nur  teicßt  aufgebrüßt^  unb  bur^ 
ein  Sieb  gegoffen  unb  ift  gegen  atte  Scßmeraen  anaumenben,  bie  frampfartig  auf- 
treten,  befonber§  gegen  Seibfd)meraen.  3u  ftart  gefoißt,  erßißt  et,  regt  auf  unb  macßt 
Übetfeiten.  9J?an  red)uet  auf  bie  2affe  V2  Seetöffet  bott.  S3oraügticß  ift  bet  >tee 
at§  ©urgetmaffer  bei  §atlteiben.  gerner  inirb  er  Söbern  augefeßt,  bie  fcßmeraftitlenb 
mitfen  fotten,  aud)  mirb  et  äußertid)  au  ©infprißungen,  ttiftieren  unb  marrnen  Um- 
fcßtägen  angemenbet.  ®ie  trodenen  Kräuter  gibt  man  in  Sädd)en  ermärmt  bei  rßeu- 

matifcßen  Scßmeraen. 


2658*  fl^fcffcrmittstce*  3Ran  gießt  fiebenbeä  Sßaffet  auf  bie  ^feffermina» 
btätter  u*  \ecßnet  V2  Seetöffet  bott  auf  bie  Saffe.  ©r  mirb  gegen  3Ragenbefd)metben, 
Übetfeit,  -Ttrßöe  unb  anbere  33efdßmerben  angemenbet 


2659*  ÄraufcmtttjWättcrtce*  Sxaufeminabtätter  metben  mie  ^feffermiuae 
bereitet  unb  ongemenbet. 


2660*  »albriattltJtttJcltce*  Satbrianmuraetn  merben  mit  fattem  paijer 
aufgefeßt,  V4  Seetöffet  auf  bie  2:affe  unb  aum  Sieben  gebrad)t;  bei  aRagenttampfen 
unb  epitcptifcßen  3ufütten  mirb  er  marm  getrunfen,  ebenfo  bei  SSurmfranfßeiten  bet 
Slinber.  Äatt  gibt  man  ißn  eßtöffetmeife  bei  5Rerbenfcßmöd)e  unb  ßßfterifcßen  Stnfätteu, 
fomie  bei  tangeren  S3etbauung0befd)merben.  SSateriana-  ober  SSatbriantinftur  mit  Nux 
vomica  ift  ein  mitffameä  aRittet  auc  SSotbeugung  gegen  ®iartßöe  unb  ©ßoter^o.  (aRan 
forbert  7 g S3ateriana  unb  1 g Nux  vomica.  Xropfenmeife  lu  neßmen.  ^e  20  stopfen.) 
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Sirantenfücßc. 
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0.  . —661*  O^ußif^gfctttc^*  aRan  fod)t  biefetben  unb  menbet  fie  bei 

Sjnbm,  acoen  ÜBttemet  unb  @(ropt,eI„  an.  Sei  (Sr,nacI,fLen  aegen  "Äe  Se“ 

m.f  4n  «SCttttCÖOrättertcc*  flRan  bereitet  einen  Stufguß  üon  5 g »tattern 

mittel  ^ 5If>füßr- 

oropr  aRan  foeßt  biefetben  für  ^nber  je  naeß  ißrem 

Rubiu  V4  ^ SBafier  unb  gibt  fie  gegen  SfropßetfranfßeitLi.  Stueß  at0 

3 I ß 5 S3abern,  au  ©in|prißungen  bei  gi|tetgefd)müren  unb  gegen  Seßteimftuß. 


STO  «öcrmutöfrauttcc*  SBermut^btätter  merben  aufgeqoffen  unb  aenen 

aJiagenicßmeraen  unb  feßteeßte  »erbauung  gebraueßt  lö^^üoiien  uno  gegen 


Hrf,  mit  tWotmeilt*  ©egen  SBurmfranfßeiten  boraüa- 

töcrben  mit  bem  fRotmein  angefeßt  unb  müffen  aeßt  Sage  an^böt 
©onne  beftillieren,  bann  tüirb  ber  9?otrt)ein  abgefod^t  unb  in  fieinen  33orHonpn  hpm 
ipal.enten  gegeben.  ®iefet  See  ift  an<6  bei  &,oteva  febr  an  empfeSten 


2666*  enaiaitmuirjel*  biefetben  finb  aueß  ein  aRittet  qeqen  aRaaen- 
fdjmeeaen  nnb  «erben  gebefn;  man  nimmt  jeboc^  ™r  geirotfneie  ffiurjeJ  äuriee' 


unb  gebtaf^i.  »tiffenbtültet  «erben  wie  ipfeffetmina  bereitet 

2668*  (^iOiffOtouriettee*  aRan  mad)t  babon  eine  Stbfocßunq  ebenfo  mie 
einen  falten  Stu§aug;  bei  bem  teßteren  nimmt  man  26  g ©ibifebmur^etn  unb  tößf  ft<» 

!",!!  ‘'‘i'?  1 ‘“"9  »«6™-  3m  eriferen  gSrfept  man  He®  m'if 

faitem  ffiaffer  auf  unb  tagt  fte  eme  Siertelftunbe  lochen.  SWan  gibt  bieien  See  un. 
ermifdjt  ober  mit  anberen  ^täutern  gegen  §uften  unb  Sttmunggbefeßmerben. 

c r.  öerfteßt  ßierunter  eine  aRifeßunq  üon  läutern  bio 

auf  üerfcßi^ene  SBeife  aufammengefeßt  merben.  S)ie  gebräucßtid)fte  unb  mirffarnfte  ift 

«citeßenmuraet  unb  ^uflattic> 
c • ’ o-  -r  bie|en  See,  ben  man  mit  fattem  SBaffer  auffeßt  1 Seetöffet  bod 
auf  eine  Sa)fe,  V*  ©tunbe  taug,  ©r  tinbert  ben  ßuftenreia  förbert  ben  Smlrf  ul 
Mt  befonberä  gut  beä  SDiargenb  unb  beä  «benbä  au  trinZ,  'ba  er  b™  Icbfam'  b"r 
|uf)  angepauft  gat,  tei^t  abfugrt.  fflefonbeti  crapfeglenäwert  ift  fficgfdieibeti  Srufttee. 

r ,.20J0*  (SatOciHättertcc*  Satbeibtätter  merben  aufgeqoffen  unb  atä  ßtnr- 

a^f  slrgeg'n^we^eeL^UT^g^^^^ 

ein  StufguYJönlrnSS  fefr" 

bie  <Sd)aUn  12  ©tunben  in  fattem  SBaffer  meießen  unb  bann  in  bemfetben  SBaffer 
mit  WitcJ  unf  aSder^LmiW^^^  “'’aeflaffenen  See 
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2673.  (Saints^eifmaitttec.  ®erfetbe  ift  eine  gjjifc^ung  oon  ©enneSOlättcrn, 
gend^el,  3lni§,  §oIIunbcrbIüten  unb  gereinigtem  SSeinj'tein.  (Sin  gute0  5tbfü^rmittel. 

2674.  *ßa<!ö6oU>er6cercntec.  ®ie  SBoc^^oIberbeeren  gießt  man  511m  See 
auf  unb  gibt  ißn  gegen  §arnbef^merben. 

2675.  &eWev  :3nttnortcttentec.  Slufguß  gegen  Urinberßattung  unb  33tafen- 

ftampf. 

2676.  ?|^cterfUicnh>affer.  5Kan  mac^t  bon  ^eterfilie  einen  ßeißen  3tufguß, 
ber  aud^  ßarntreibenb  toirlt. 

2677.  Sliebers  unb  Siubcnblütcn  werben  beibe  burd^  5tufguß  ju  einem 
See  bereitet,  ber  Sranffjiration  ermirfen  foll. 

2678.  125  g 0?ei§  wirb  gehörig  abgebrüßt,  mit  SSaffer  unb 
etwas  3^wt  auSgeguoIIen  unb  fd^teimig  mit  ober  oßne  3bdEer  berfo(^tj  er  wirb  lalt 
bcn  an  S)iarrßöe  leibenben  ganten  gegen  ben  ®urft  gegeben. 

2679.  Öimottabc  für  Traufe.  ®en  ©aft  einer  guten  3itrone  bermifeßt 
man  mit  locßenbem  SSaffer  unb  2 Söffet  BudEer,  läßt  baS  ©etränf  erfatten  unb  gibt 
eS  gieberlranten.  §eiße  Bitronentimonabe  gibt  man  atS  SranffjirationSmittet. 

2680.  3#lättbif<6cS  9W00Ö.  ^uftenleibenben  toeßt  man_  biefen  See  bon_  iS- 
tänbifd^em  2JiooS,  ben  man  ä^bor  abbrü^t  unb  bann  mit  V2  ^ SBaffer  biS  su  2 Saffen 
eintoc^en  läßt,  2)Jan  trinft  ißn  mit  unb  offne  B«cJer,  mit  unb  oßne  2«itcß,  beS  iOZor- 

genS  unb  StbenbS. 

2681.  Orfleabe.  9Wanbclmit<6.  2ßan  bereitet  bie  Smanbelrnitd),  inbem 
man  250  g füße  unb  6—8  ©tüd  bittere  3D?anbeIn  abgeaogen  in  einem  gjJöri'er  feßr  fein 
ftößt,  wobei  man  bann  unb  Wann  etwas  SBaffer  anfprißt,  bamit  bie  2«anbeln  nid)t  ölig 
werben,  fügt  200  g B«der  ßinju  unb  preßt  bie  2JJanbeImiIcß  bureß  ein  ©ieb,  nad)- 
bem  man  fie  in  1 l tattern  2öaffer  aufgeföft  ßat.  ©egen  S)iarrßöe. 

2682.  3^ÄUturiubC.  (SrfrifeßenbeS  ©etränt  unb  Slbfüßrmittet.  9J?an  tauft 
in  ber  ©rogenßanbfung  250  g Samarinbe  unb  fteftt  biefe  in  ein  ifjoräeffangefäß  mit 
4 l SBaffer  an  einen  tüßfen  Drt  24  ©tunben.  9tun  faßt  man  bieS  bis  ungefäßr  sur 
öäffte  eintoeßen  unb  paffiert  eS  bureß  ein  §aarfieb  fo,  baß  nur  ©tiete  unb  ^erne 
äurüdbfeiben.  $^n  einem  irbenen  ©efäße  feßt  man  bie  paffierte  2Jtaf)e  mit  500  g 
Buder,  ber  abgeriebenen  ©djate  öon  3 roßen  B^i^onen,  bem  paffierten  ©aft  ber- 
fefben  unb  ©ßtöffet  putoerifiertem  SBeinftein  aufS  geuer  unb  faßt  baS  ©anae  au 
einem  biden  ©irup  eintoeßen,  ber,  taum  ertattet,  in  ein  gut  gefeßfoffeneS  ^oraeftan- 
ober  irbeneS  ©efäß  getan  wirb.  33eim  ©ebraudß  werben  3 ©ßtöffet  biefeS  ©irupS 
in  ein  SßaffergtaS  getan,  frifdßeS  SBaffer  na(^  unb  nadß  barauf  gefüttt  unb  gibt  bieS 
ein  gefunbeS,  tüßfenbeS,  angeneßmeS  ©ctrönf,  wefdjeS  fi^,  obgteidß  tägfidß  geöffnet, 

fange  erßäft. 

2683.  ©awatodcn.  SineS  ber  wertboffften  9'täßrmittef  a«r  Slräftigung 
ber  S^eroen  unb  SOtuSfefn  ift  baS  ©anatogen,  baS  Oranten  unb  ©enefenben  warm 
empfoßfen  werben  tann.  ©S  befteßt  auS  95  Seifen  reinem  2Äitcßeiweiß,  5 Seifen  bcS 
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^atronfafaeS  unb  ber  ©fßcerinpßoSpßorfäure  2JZatt  ntmmf  ^ 

ßauften  Seeföffef  auf  4 Seeföffi  I «iwint  baS  ©anatogen,  einen  ge- 

man  eä,  „at^bem  eä  io  lalteioTrülTZTrJ  i^^i  boc^  fa„„ 

(»ettänfea  ju[ei,e„.  ' ««nie,  au0  affen  ni0  (auren  ©peifen  uni. 

tüWeä  f"'  «ronle  (otä 

4 SieifcBejtiatt  in  einet  Se  Srbem  Vn  3 Bis 

3nfae  Den  clmaS  ©»latgetoaffet  'cSt  kirofin.  menig  ©atj  uni. 

nefenbe  olä  St^ffüd**^u?b*Snbfutne^^^  Sinber,  Sfianle  unb  ®c- 

eafetmcBi  tait  in  “ gtoge  laffe  ffiSffet  et  ‘ 

bie  aufgeföfte  9Waffe  in  einer  ^affernfTp  mf?  einige  Äorner  ©afa  ßinau,  bringe 

bem  SR^ten  5 toLL  ?ü«  bann  3 n fortnüBtel 

«en  Suitet  ,n  unb  taH;  unk?  ktj^n  ?'^"8''>6eS  ©’türf. 

üoraügficß  woßffcßmedenb  aueß  für  ©efunbe  unh  ^ ®ie  ift 

menbnng  finben,  BanptfäeBli«  Bei  SE^^BnS,  eHotJta,  ®'irt?^etU«;^S™"  b”?  ®"' 

öorige  unb  ßat  K'qngllÄa™«^  Wirb  Bereitet  wie  bie 

Stanfe,  fiat?  bet  ftnkJSng  k“  für 

Beilen). ^oJirie*“!"^tc*“i1öt®^  ®r(ällungs[tan(. 

Übergieße  fie  mit  toeßenbem  SüBaffer  taffe  fie  au^  f^^tem  SBaffer  ob, 

tattern  2öaffer  auf ; ununterfrS!ßen  muV  e fa^a 

man  fie  bureß  ein  ©ieb  2JZan  rprfinoi  J ©tunbe  foeßen,  bann  gießt 

föffef  §afergrüße,  fü^t  ou?  bieS  WaT  4 ^ 41  geßäuften  (äß- 

fäßt  bie  ©u%e  ioS^einmaf  a%Ä  f J 

afS  ©etränf  für  3?ußr-  unb  ©ßoferinetran?p  rrn^^  ^eife  bereitet,  tann  man  fie  aud} 
wein  ßinaufügen.  ©benfo  tann  man  bnn  ^ot- 

für  ^anfe  paffenbeS  ©etränf  bereiten.  feßfeimigeS, 

mit  ra(Äfft1n"m  Ä^'btaÄk!?^?  äemaf^en,  gebtüfft  unb 

mifi^t  mit  ©upRenloutjcin  unb  Sftäutern  bann  "but*  ein’  ‘'“?8'‘l““üen,  net- 

mit  5feifcßeftraft  unb  1 @tüd  S3utter  bermifefit  .^.^^offen,  bie  ©uppe 

aufgegeben.  125  g ©rünforn  2V  Z SBoffpr  %n  ßeroftete  ©emmef würfet 

naeß  SBefieben.  ' ^ gteifcßeftraft,  33utter  unb  ©afj 

BtnmenÄgÄTemÄf^BI^^^^^  SWnbif^eS  TOoos,  9„tn. 

iebem  10  fe^tnet  6 " ®.mÄe“  b^“Ä  |‘"S'  «f-WrofenBrättet.  »„n 

»on  1 aittone  toetben  unteteinanber  nemll*.  f ‘te  ©traten 

goffen.  SRatBbem  fie  gut  Bebedt  10  Bis  20%?nnter  nl,'''’.-  ®“ff“  ÜBet- 

aogen  ßaben,  wirb  ber  ©rtraft  burdb  ein  Tnrfi  r,o  rr  ^‘^cr  Warmen  ©teCfe  ge- 

Snefet  unb  1 (JimeiS  minbeft.nä  v.  ©tnnbf  ta“nr'ekV“o"^t.“'k'8?(lBrMrff';tan 
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bic  effens  in  ©täfer,  berforft  unb  toerficgett  fie  unb  bermifc^t  Jte  beim  ®cbraua)  mit 
3 2eUen\oc6enbem  Söaffet  unb  nacf)  ©ejdjmQcf  Bitronenfaft  ob«x  mit  3 Seiten  iodjcii- 
ber  5DUtd).  <So  bitbet  [ie  ein  teeä^ntid)e§  ®etrön!.  2Bitt  man  im  ©ommer  bie 
Gffen5  aufbema^ren,  fo  muf;  man  fie  nod>  in  S)unft  foc!^en. 

2690.  für  Äraitfc.  6—8  gute 

foefit  man  mit  1 l SSaffer  meid),  beliebig  mit  3imt  ober  Bitronenfdiaten,  gie&t  bie 

g-tüffigfeit  bur(i^  ein  ©ieb  unb  fü^t  fie  na(i^  33ebürfni§. 

2fi91  ftlcrftcttlraücr.  9^ad)bem  man  400  g ©erftenförner  gemaf(^cn  t)at, 
dibt  man  fie*in  1 Z fatte§  SBaffer,  mo  man  fie  fo  lange  fod)en  töfet,  bi§  fie  ^T' 
fürinaen.  ®ann  tä&t  man  fie  einige  geit  beifeite  fte^^en,  bi3  fid)  ba§  ®ide  ju  33oben 
gefefet  bat,  feif)t  eS  burd^  ein  feinet  (Sieb  unb  gibt  Bu<^er,  SBein  unb  Bitroneiiiaft  nach 

iBetieben  basu. 

2ßQ2  »Vditoaffer.  (©egen  ®iart^öe.)  9JZan  röftet  einige  Sdjeiben  35rot 
Obe.  ®S;Tn  Obe/am  SRoft  Lin,  gibt  |ie  bann  in  einen  aopf,  giefit 

1 l !od)enbe§  SBaffer  barauf  unb  töBt  e§  gugebedt  erfalten.  (S§  mirb  gefeilt  unb  mit 
ober  o^ne  2ßein  teilt  getrunfen. 

2693.  3Wai#s  Oi»et  Äufurustoaffer.  (©egen  §uften.)_  fWan  toc^t  160  fl' 
au§gemafd)enen  ^furug  in  1 Z Söaffer  butc^  V2  (Stunbe,  morauT  man  i^n  burd)  ein 
feines  Sieb  fei^t,  beliebig  biet  fein  geflogenen  ^anbiSguder  bagu  gibt  unb  einige  ©1=« 

botter  t)ineinquirtt, 

2694  S^CttÄcXlraffer  unb  Äümmcltoaffev.  (©egen  ißlä^ungen.)  JKan 
gibt  in  eine*  gaff erbtte  1 Kaffeelöffel  üolt  f^enebet  ober  Kümmel,  gießt  Z )ieben^ 
beS  2Baffer  barauf  unb  läßt  eS  noeß^  V4  <Stunbe  todben,  moraut  man  e§  burf^feißt  unb 
fall  ober  marrn  aufgibt,  ^m  teßteren  gatte  fann  man  beigeben. 

2695.  fwoööcttwaffcr.  (gür  Sungenleibenbe.)  ^an  oerrüßrt  2 ©ßtöffet 
gZoggenmeßt  mit  1 Z tattern  2Baffer,  läßt  cS  auffoeßen  unb  feißt  e§  burd). 

2696  ©ÄlctoltUlffcr.  (^ür  Kinber  bei  SSredbrußr  unb  ®iarrßöe.)  9JZan  gibt 
1 Kaffeelöffel  Ootl  in  V*  ^ foi^enbcS  SBaffer,  läßt  eS  auffod£)en,  ftetlt  eS  bann  einige 

geit  beifeite  unb  feißt  eS  ßierauf  burdl). 

Speifen  für  2u(ücrKranüe  und  fettleibige. 

Sei  nadbfolgenben  fRegepten  fueße  eher  ßerauS,  maS  für  feinen  förßerltcßen 
Ruftanb  baßt-  bie  für  ben  Krantentifcß  beftmmten  fRegepte  finb  aud)  für  ben  gamilien. 
Hfl  beftimmt  mo  ouS  fRüdfießt  für  ben  Kranten  bie  Koft  banai^  bereitet  mtrb.  U«ter 
©aeeßarin  ift  ftetS  baS  leießt  töStieße  Sacdßarin  bon  gaßtberg,  Sift  & (So.  gu  berfteßen; 
baäfdbe  mirb  bei  ber  Sermenbung  in  etmaS  SBaffer  ober  emer  anberen  glumgtei 
gelöft  unb  bie  Söfung  gut  berrüßrt,  ba  eS  fieß  nur  um  geringe  3Rengen  ßanbelt,  bie  gut 
gu  berteilen  finb,  bamit  bie  Speife  eine  gteidßmäßige  Süße  erßätt. 

2698.  ©icröctw.  1 ganges  ©i  in  1 Äöffel  talter  9Rild)  imt  Saig, 
btüte  unb  1 ilRaßlöffelcßen*)  Socdiarin  gemürgt,  mirb  tn  einem  ^orgettantopf  ab» 

aJlaßlöffelcßen  ßot  bie  SSertiefung  in^@röße  einer  fiinfe.  Saeeßarin  ift  SOOmal 
fo  füß  wie  Buder,  mon  neßine  baßer  genau  naeß  vorfcßrift. 
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Gierma  e L [oteeä  letee  fo.tfocf,e„,^6i|  bie 

es  ia  rteine  Siiercefe  in  bie  ©"^e.  ’ ‘ eS  etfafteo  o„b  [djneibef 

1“:  iae  neSf  “"«e  er®eLuL" 

neu/.;  bo,  ,iuf  bÄ ’SeT  o”: 

um  bie^lXte®^Ä'“„‘‘&  mon  ob. 

luie  1 3»aSötfetd,eu  ©Uotin^ouf,  St mit 

fte  auf  ©i§  unb  ridßtet  fie  über  3 gRnrrnL«L«  SRefferfpiße  SontClin,  ftedt 

ßerftettt.  ' üRafronen  an,  meteße  man  fieß  felbft  mit  Sacd)arin 

2 Gigetben  obgeguiett  unb  unter  forfLbwntm  M-^o  ^ ^»ifdjung  mit 

bem  Gitt>ei§  mirb  ©ebnee  mit  einem  Wnßfuft  9tuffoci}en  gebrodft.  ®on 

benfeiben  bie  focbenbrluwe  oTgeLZ  ® 

man  einig?%t?“bmf“iiSS*’mon'*fi''e'  Ki/aboem'*w ©“O'^utten  roäffert 
bentfelben  2Baffer,  1 ©tüdeßen  Bitronenfdiale  ?mh 

farn  2 ©tunben  long  foeßen,  rüßrt  ef  burrf,  aufs  geuer,  läßt  eS  lang. 

(Saedjavin  unb  1 gglöffet  ^ottnein  fiin-n  r ^ S^ctgröffeldien 

unb  ««  b«(fi®©i*'or!/Mtfu6l^^  «-irb  gelocbt 

ißn  in  Tingerla^e**©tüde!*^eß^t*  ifn^irfaltei^ffiaff^  o^flegogen,  feßneibet  man 
1 Stüdeßen  Sutter  unb  1 IzaßlöffeMe J fügt 

rid)tet  fie  über  geröfteter  Semmelfcßeibe^n.  ^ ^ 

fd)neibef  i?n®*fr??n^t^^f  fcßält  man  gut  ab, 

Suppe  burti,  ein  ©ieb  unb  rietet  ,ie  S‘;'e'StL®Äna!l'X. 


^ranlenlüc^c. 

Oi/^  ' ^ ~ ~ 

9'dmatenfut)^e.  1—2  Somatcn  tuerben  5crfd)nitten  unb  mit  1 3:affc 

ffiollet,  1 Söffet  ^uWonejtra« 

97ftS  ßLfiöJülftbCttfutotoC*  iReuralgien  unb  ait 

gegoffcn. 

2709.  saloof«^  1 ^?'‘fraffe“  hierbei 

lieben  5U. 

««-.A  »raune  doum  mit  1 (SBtöffet  ©enf,  1 ?rife  ©alj, 

SCßQl'ier. 

t ,Ä  “t;  I 

ÄNÄitrnafut».rÄ 

071  <%vtfafieefauce*  meiner  ©tunbi'auce  fügt  man  feinge^arfte  ©ar- 
V rr  P^LfV  Slbfetmein,  1 aKafelöffetc^en  ©acdjarin,  basu 

ftS^agc  §ü^ncrbtü^i?,  rülirt  bie  ©auce  mä^irenb  be§  Äoc^enä  glatt,  legiert  )ic  mi 
(5i  unb  färbt  fic  mit  ÄrebSbutter. 

c%m^M  <it«tff4»n?niice  ömci  faurc  ®urfen  merben  fcingefc^nitten,  mit 

einee  bfaunt  leflfcb®  6ef  ikoät»  @(t)aIotte 

1 fRelfe,  1—2  SWaßtöffel  ©acdjarm  unb  mit  traftiger  fjleifc^bru^c  »ertocgt. 

071  PS  ^e^i^vettiAfauce*  SDtan  reibt  eine  ©tangc  ^Kcerrcttid^,  röjtet  ge- 
• u «^(aoommcl  in  »utter  bcrfocbt  beibeS  jufommengetan  mit  ftarfer  gl^ft^brul)  , 
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©ernüfe,  Kompott,  Speifen  unb  ©ebäcf  für  3ucfer!ranfe. 
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öemUfe  und  Kompott  für  luftcrhrankc. 


IBmnmn  ““rB^Saf^elb'en^^wt  al“L" 

muffen  erft  mit  fod^enbem  SBaffer  aufgemetttmerben  ba^in  ©pinat 

fod^t  fie  tn  gefalgenem  SBaffer  ober  fifleifrfibrübp  t^PiA  baäSBaffer  ab  unb 

bem  »lanc^ieren  glei*  in  »utter  Lw  ^o^tarten  bünftet  man 

bunben,  mnl;l  ?ber  mU  Sclnn  2«e^t  gl 

«lolpfenteime,  S!totfcBoden,  tSrtoto^r,  iSpinSm^Spalg^^^ 

(ein  aÄ%«f  3ÄS  nfmS  t "0‘> 

t»ott0  ©acc^orin  ftatt  3ucfer,  erlaubt  ift  @ombnf/  il!!  erlaubten  5lom- 

nnb  Ouiiien,  goBanni«-,  Stau-,  ffiatLbbeefen'unb^IäeBulten.*’^''"'  ^"‘6'®“«" 

beeeen  Sobnnni.- 

®Wfec,  netbinbet  biefe  tuftbi(^t  unb  täSt  f'e  ertöten  *"‘ 


Speifftt  und  ötbätfe  für  luAcrhrankr. 

mebt  eÄ'b?  bfefet's^tnbTbml^ebtnta  ®‘ärte. 

®ebdct,  bog  man  ignen  geroäbren’tam.  br^^nf  es ■?.“*'  bibl  eä  rnand,«) 

©ebaef  taum  auf  bie  ®auer  ju  erfm^Pn^-rf^tf  ober  feineg 

für  SKebl.  ober  Sierfbeifen  gaben  Sr?  ticb\arf;  fJ^^  biejenigen,  bie  SBe  gu„g 

Singen  getaffen  meeben  unb  b7baä  ®So1:in  t „ »1,  3n.erf  äuge? 

mittet  tft,  meteges  anregenb  auf  ben  annetit  b b biedre  ®'"“B- 

muß  bei  bem  ©ebädE  alg  S^öfirftoff  ml-  1'  ^ ©efe^maefgnerben  mirft  fu 

bes  SDiegB  bie  SKonbet  gur  änmenbnfa  fammt  "'“«renb  an  ©telte 

me^l,  toeld^eg  aud^  äum^'^kaCmbrot  \f?Sef ®iabetegbrot  bag  mekl 

©peifen^^  ^ ©acc^orin  bermifc^ten  ©eböcfe  unb  fußen 

Reifen  ©dEmee,  0errüßrt^4  fi^lögt  oug  4 (Simetß 

fie  ti^tgdb,'  geftleSt  “f"  mlS  ÄrÄr*'*  i?“"®'''  «änfSS 
beftrei^t  bte'  SBeigen  «it  ?Ä^^  8“‘  ®utter  a'uä^mtet  unb 

fegtagen  unb  mit*i " ®actgati?2  8'" 

funbe  rann  man  auc^  ©aeeßarinfirup  nehmen!  ^ ^ Oerrü^rt;  für  @e- 

8eWärt,^to*'s®n8!g"*ufe  mit"  blm*e«i‘tnnÄ'^ff"  *?''"”•  *8W  i««"" 

aworgenftern,  ftoefibu*.  nggmeffer  l^erauggenommen,  in  bidfe 

39 
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ISS  SS“S,£' 

taud)t  bie  ^pfel  in  biefe  9«a)fe  unb  bodt  fie  in  SButter  aug. 

2720,  C«  'r  r. 

CiL';.  ? w tTieCurÄe.”“ 

auf  eine  Omelettepfanne  einen  ^ce  off  Wtrtuten  in  ber  fRöbre  bädt,  o^ne  fie  um* 

Dmetette  mittels  eine?  SBadlöffet?  5ur  §atfte. 

07Q1  '^itröttCtt^iÖfttitS.  4 (gibotter  merben  mit  2—3  2RagIöffeIcben 
®oc«af  uli  bf.'Ä':!  ®<.a.e^ 

®T‘L  CÄla^f  ie  SS 

©acd)arin  bereitet  fein  mug. 

9799  il^itieve  SWaftOttCn.  2Jlan  nimmt  bie  ^ütfte  bittere,  bk 
2”2i,  Wtttet^c  oj  ©acdiarinfiruö  ober  mit  (Sacdjarin 

nad)  ©efCVunb  fd,”äg  "unter  biefe  SJl^ffe  f ml 

Unter  biefe  SRafronenmaffe  fann  man  oud)  Slajao,  gitronat,  45aniue  ooer  i 
müräc  ober  ftatt  ber  9Ranbetn  ^afelnüffe  nehmen. 

9799  aöalttuftövot  500  g Salnüffe  merben  im  fteinernen  9Rörfcr  ^r- 

irs  B‘ - lÄSr  Äi"ÄÄ' 

[ttX  uZmmn,  in^änglUben  f ä»M« jui  ein  SeboCen. 

fflian  fann  biefe  33rötd)en  aud)  mit  ©acd)arind)ofotabenguß  uberäiepen. 

27^4  fmoftntjfötActt.  «lauer  ober  meiner  9Robn  mirb  Sebrübt,  mit  fo* 

Ln  Lr  längtiL  PI“  in  Besaite  SKonWn  unb  badt  f<e. 

2725  S»>«n»e»rot.  iMon  nimmt  250  g (einfliftiB  8^4niltene  unb  ge- 

trodnetf  »LÄ*l)!aBlSfieI4en  ®.c4a^ 

iir  VgeU'Ä  lÄe-  Ä Ä 

bödt  fie  bei  \6)Xod6)tt  §i&e  unb  fd)neibet  fie  noch  9 ^ 

nnaa  125  <7  SButter  rüb^t  man  ju  (Sabnc,  boju  2 ®ot* 

t.t  unb^?®gänfe’'®4,  2 ^töMel  bide  |efe 

tdLfn“'^t^r  b«  *«  Än  fnt  ? m iZmZ^ 


(Sremefpeifen  für  ^urfertrante. 
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Ä'  ®®ie(e  SbL  'm“‘  S'oSm  “S"b ’i!““'.  “"s  *“ 

Sülle  bereitet  man  bon  geriebenen  Safetnuffen!' 1 ®,  sönlaf  unf  ifr^trin. 

4 Sibotfel^I' Jw‘ftL"@„L?“2*GM  buäu 

lüffet  ©ardmrrnT  '4t6®ri  gute  S W “nlä'eb 

gearbeitet,  auf  einem  fRubetbre?rfin^  ^ 9ut  bureb* 

auggefcbnitten,  bie  man  ein  toenia'  o%en  llfit  ou^gekalft,  runbe  Sueben 

«adbrett  tut.  ®ann  ma*t  man  au?  S (J  »n!  6 ^ überftrid)ene§ 

bami,  bei-trent  ,ie  L.^^LZ  Z.betfS  S"ie®fa"n'g^:!'‘‘"“^‘ 

Crcmcfpcifen  für  2ucbcrhranhc* 

r?  *n°toXnberffi"ffe?  riC  bi[Zrif“B‘®-"h" 

nnb  St"'ba“nn“!lf  f SakfZ^Zn'"'  ‘’®'  «6‘  «efe  oMüm 

S'S‘'Ä-  - "^rir:it%aXrinl?iLl^^^^^^^^  bf„S 

^'JufecrcittC.  Ön  ein  Xöpfdjen  fommen  4 Gibottpr  9 rrßrsffnr  t~ 
cbarinfiruü,  ober  4 Waiiföffer  ^nrrftrtr;«  i o;;«  r c ^ ^Blofrel  ®ac* 

bie?  rübrt  man  gut  ab  barunÄ  femgeftoßene  SRüffe,  etma?  ißanide; 

fatt  ift.  ^ /*  foebenbe  ©abne  unb  quirlt  e?,  bi?  e? 

baau  4oTfeÄfferZarLS  Tf  r'‘ 

»af|e«st°rätt  mit‘  bZs^ÄLVb^f^gf 't  '"“-"‘e"  Ä b™ 

erftarren.  ^cqiag|abne,  bringt  ißn  in  eine  gönn  unb  fe^t  fie  in?  (Si§  ^um 


lange  an’fe^m  |eZ‘ gerMjrf  bfl Sfaut  ® b„„“Z'e"Z'Lafa'ba'”''Z 

Sr®e?ZS  '‘nertL'Te  fu  Zei" 

BtoBo  Wgeltpen  unb  tanbtet*fl  S ZcLSZt"  ''  "™' 

B e n f,  eS  Ä«  “Zfrto^Z"  f 2’“  f Ce“Z':"f  fe^"  ‘ - 


0cfunüe  ernäbrung  für  alle  TUtersftufen. 


batum  muffen  S'ZfSb?n*’bL*be"/'®e^  SBoflbeBogcn  ab, 

jumenben.  ues  jtinoe?  un  bte  größte  ©orgfaff 

30* 
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(Jicfuiibc  (Stuüt)tuu9  für  ciUc  3Uter§ftufcu. 


c^ni  ^inbesalter,  hjo  alte  Organe  \id)  erft  entnncfeln  unb  bie 

Sfr,  Ä"  :nt  rÄur^ÄÄ..« «« . 

rZe^ "nbe“e.nä««nB  eine*  Siinbe*  ifi  aleicfibebeuienb  mU  ^e  lang- 

Srger^SäbfgleilerSänTrW  ‘‘'‘3e‘’£i^^ 

£i^rrrj:;eS: 

bem  gieuoebotcnen  in  ber  2Jlutterbruft  bie  erfte  5Ra^rung  üor._  ®^et  xft 

bet  Jertooafte  9Jät)tftoft  für  Äinber  unb  fei  unbebingt  m ben  er)ten  ÜKonaten  it)re  ein* 

iige  ffljulteemilcb  bem  Siinbe  butd,  Shanf^eit  bet  »f« 

w ^ vtitrf^HrtP  6\rünb0  eut^ocicn  tuorben  ift  unb  tuexn  cuid^  feiucu 

in^incr  9?äf)rmuttet,  5tmme,  finbet,  ift  ba§  leMncmn^  ©augtingä 

roieber  nur  mit  tierifrf)et  9Jtitcf)  ju  empfefilen,  bod)  finb  Sebtngungen . 

5Die  9JhId)  fei  bon  einer  gefunben  Äuf). 

©ie  fei  rein  unb  unöerfötfc^t.  . ^ . 

Man  gebe  i^t  ben  notmenbigen  3ufa6  bnn  SBafiet  nnb  !0«lc«ändet  um  |te  bet 

gtouenmild)  öf|nUcf|  8“  ’f  \ ’ Wnn 

ffWnrt  rtpbp  fic  bct  Sembetatut  be§  normalen  23Iute§  cntff)red)enb.  2Äan 

bdltc  auf  ©auberfeit  ber  (Sefäge  unb  ^u§mafcf)en  be§  2Jhinbe0.  2J?an  a^te  auf 

bei  SInf4,en-Sang.9H>potat,  bog  bie  SWitd)  nid)t  ‘ * in  äu  gwSe n 

öcm  ©äugting  auf  genommen  metbe,  im  enteren  i5«tte  fommt  fte  tn  au  9« 

Stäfeftoden  in^en  9Äagen,  im  atueüen  ermübet  ba§  ^nb  unb  trinft  äu  tuen  g. 
toenn  b^^  TodjTe^e'man 

iS%m"lo'Ärb:g”ISlfmnn  S Li^™  SS^i|»ijnd  S Ä, 

S^ör*  mit  mm,  Wetmegilnwen ; man  tann  and,  baS  ®efd,abte  e.neä  ge- 

bratenen  SorSborfer  3tpfet§  geben.  ^ v o «jf^r 

^a§  ©üppcfien  fann  mit  bem  ®otter  cine§  1 <4b« 

'Web  oro  Sag  reebne  man  für  ba§  ^inb,  baB  nur  fWilcb  trintt.  «om  1.  ^abre 

m aebe  man  bem  Äinbe  be§  9Jtorgen§  SWiltb  mit  ^miebact,  aum  aujeiten  grubftu 

nn  metebS  ei  mit  2BeiBbrot,  aum  9Jiittag  eine  SRitebfubpe  mit  gut  auSgequottenem 

''trromroot  9iei§  ®rie§,  33of)nen*,  (Srbfen*  ober  ßinfenmef)t/  eine  §afer*  ' 

Jrrororoot,  ^ei»,  aeriebenem  Smiebad;  bon  ©emüfen:  etma§  mit  2«ilcf) 

ÄTdÄno  ein  «B  Idgliig  «WelmnI.  3ut 

SJeänet:  SWild,  mit  Smiebad.  3um  »enbbtot:  eine  ©upge.  ®e*  SWotgen*  »etbauen 

itinbet  am  icid)teften,  be*  Slbenb*  am  fegmetgen. 

gieilcgbtttge  gebe  man  in  biefem  Slltet  nut  Icgmat^Ixtgen 

“‘"«fnbet  »on  2-4  Sabten  etgalten  anget  bet  iKild,  gnt.8  Stet, 


©efunbe  (Srnäljrung  für  aüe  'Jttteräftufen. 
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gS;  SIF s~st;  gsr;.Ä?£  •*« 

fifn"  Ä'a£H"?  " ° ® blf 

©etrönf  gutes  fnttoa  m er 
obet  SHaeabent  mit  gnib  iKireg.  ^ ffia“  [ei' lüb^^t'S  «n'deT“^' 

äBuiletfemmer  binsugefügtratten  Tn  i“r  f «agtung  SDuttetbtot  »bei 
mit  Sleiid,6tflbe  fd,„n  nom  etta  mitb,  Z ma“ 

^ö^nt  bie  man  unter  ,,§auSmannSfor \er^^^  9^. 

fDZtfcbung  ber  ©peifen,  boeb  gebe  man  fefir  ml  ^iufadf)e,  fröftioe 

unb  f^rte  auf  bie  größte  diegelmämqteU  '^^”‘9  ®eioürj 

«tet  ©emüfe  unb  Kompott.  5»afc^ereien  alB  ^toifc^enma^Tjeitem 

«affee  fu"id„?"n!  «='”*5''™,  flott  See  obet  Hotten 

®bo Wabe  iH  fegt  empfebtensmett,  nut  nicbt"ju  ^ftort^r’  •?."  2'"“^  “mt  ®“foo  unb 

Oeno  fen  nnb  (ejteten  o[,ne  Möbioenbe^rfir  r-  ITT  “»!>  «offee,  möfiig 
in  T-  t"'86are  »atuten,  beioSbet*  butebaus  „i,^t  fdiäbticb,  bod“ 

ft,  entfeßteben  au  bermerfen.  ^ ^craenStätigfeft  eine  eri^ö^le 

r^'  .foigfott  auf ^bie  SuEtetong'^mr^e' tro'L®“"®*”“'"  Öiinglingcn 
finb  n®  r *'L  5tit  Wneffe?  Ä *?nmä  ®t>tifo"  in  »etmen. 

M r “"0'meffene  ®iät  ä«  »etmdbem 

gingen,  bie  8ot  fie  betfotten  onfbenOtugoon 

■t  n 6 e b t n g t ftfioblicb  ift,  bie  fflegietbe  Srunb  TS  «taft*  enf  "i'i"' 

»emegung  in  fteiet  !i„i,  , . , ” " entaiegt. 

nTb™2*fiSeT'f"i"“y:'rr'r^ 

m^^^  dot,  .tndSrr Ä 

Menftb  m%t  S mrt"(beibe“t“  ©Tf^'^iiä'^'im' ©^“®"  *>« 

«tligen  ©etrante'mitft  WblTa«  bÄ'  “ ®et  SennB'aileTSS  T 

fers  oeraogern;  nur  bei  befonberen  ©rfimäLiufS^  Vorgang  beS  ©toffmed). 

8i6e  man  e,n  beftimmte*  Onantnm 


für  Trante  unb  ®ene[ent)e. 

, ~e  Ulf  nntcrftübuita  bet  SBerbauung  tngtid)  ein 

6ef.imn.?e“/SnfuÄ  VVä,  *|« 

Sla j(ee,  Suwe«  ^fcn 'äu  (^neO  unb  8«  «'*6  8“  seuiee™-  ®!' 

ba§  ^eramuad)fcnbe  ^inb  fgiien!  ba&  bo§  ^inb  fic^  gett)ot)ne, 

Xemperatur  be§  5«  achten  unb  betraut  ju  ^ 

bic  (Speifen  gut  5U  se^fauen  unb  jie  mtt  9ftu^  l.  Kräftigung  nic^t  nur 

®a  bie  regetmäüige- u^ub  ber  SluStnafil  bet 

be§  Körpers,  jonbern  auc^  be§  jobatb  man  eine  (Srid)taf- 

furruub"«WetiHoW?H  te.  *iuen  uuuatüriidjen  «eigbunseu  bemertt,  »irb  man 

®‘^^.;r:nrun:e;bauact,e  ®p.|en  ,inb 

beigen  Sen,  unneifeJ  Obfi.  f ‘l'J  beim  5ttt«ftü<f 

25a§  bie  XageSseiten  anbelangt,  fo  tft  ^ ^ i;g^einfac^e  ©fjeife,  etma 

ben  gJJagen  ju  überlaben,  9^^  Tr 

gjUtc^  unb  Sßei&brot,  ober  See,  SSutterbrot  unb  Obft, 

Sei  gefunben  ^inbern  befiele  ba§  2 ^jrutjjtua 

bei  Iränfüd)en  au§  ©iern,  5JUtd)  einfaebften  Serr)äUniffen 

S)ie  3JUttag§mat)tseit  fei  ©„rtoffetn  unb^Steifd)  m^it  etma§  33rot;  in 

au§;  in  f5^eif^brüf)e  gefod)tem  gteifd)  mit  ©emüfe  boran,  hjo 

belferen  Serpltniffen  gef)e  eine  9^^  ^ . wcMfbeife  unb  gebünftete§  Obft 

3mi,.e::!:S  oÄ4  Oben 

Dbft  unb  SBei&brot  ’^in,  baä  Seburfn^  äu  ® (greifen  befte^e,  merbe  min- 

beften.T.ei^l:Ä 

5tnftrengungen  ift  auc^  eine  fraftigere  ^ bebürfen  pto  Sag  un- 

Süngtinge  bon  16  Mren  2 lg.  * 

gefä'^t  3 kg  gute  i^^^e  gefunbe  fSJlenfd),  ber  fit^  an 

Srsu'bninÄen  mit  Irjeg^en  minb  bie  ®iüt  (ün  einseine  gnantt,eit81cine 
Ttod^  b€fpto(^cn. 


Diät  für  Kranfec  und  Denefenüe 


1.  »onbcnottttg  Imtift  ®iät  kl  9tatttk»ä«i'Itt9Cti. 

(Sine  jcncgeltc  unb  ongeme[(ene  ®'“‘  'J*  [,e^''Inefften%agc’nlnan!5citen 
ItÄgfrÄ  Änknglanngtoseg  8«  enleiegienn  unb  ein  übet  niegt 


für  Rrante  unb  (Senefenbe.  599 

ssiÄisiHis? 

=".r;%';Ä5 

ß.  c .-Pf.®  9ute  ©ufipe  ift  für  bie  ©rnäl^ruiig  bon  bofier  SBidiHofett  <^ür  Sr,a 
Stnb  Mi  f,e  ben  Ubetgong  in  ben  aiagnung  non  ben  Mn  LS  S 1“? 

9iar)tnngsm.ttel  ,n  ficb  aufnimmt,  roelcge  Staute  in  Mbenet  |otm  L,l  g“e„i?L'n 
bie  ®n?a"e„'"S;M,r  8n"m  SelSal  S 8'“6en  Seit  bnnef, 

£Äsi  r-Äs  iS  ISIS  IIS“ 

W““-"  ilr-,  Mf  Srot.  :kn“:‘n  C Ä 
b^  IlS' VS  nt  Itl:  nt  bÄnn^ 

in  ®«ie.  an*  b™4'  ne".M"rg?ftI^t 

Überaus  toid)ttg  ift  eS,  in  Shanf^eitSfäüen  iSefebeib  ^u  miffen  meirfip  s«  <n 

gemeffene  fei,  ba  bie  ipftegetin  babutd,  of  mefit  bim  oß  LfK  t ^ 
benn  kt^  ®inlfebten  ift  baä  Säent  beS  fongfamlen  L“ßä  f ^emtS^ 

»initenn  §n;;ften'b?fd;mme?btttnt®M& 

ba,  2ÜOW  nnb  ffief,e  ben  gamilie  liegt  »b  bie  mantfÄi  bunt  S 

tn  ben  Sntge  nonbengen  tonnen,  bie  fonft  teitgt  ba,  fieben  igtet  meben  gt kbet' 

2.  Siät  für  tinber,  Die  an  (^^nodicnertoeic^ung)  leiben. 

®ie[elb0n  ntüffen  fallreid^e  erftaften  bamit  bte  ^nnrfiprt  ^ 

fennen  Reifen,  bie  jene  onotgnnifdjen  ©aige  enttjatten,  metdie  ben  finoeben  bet  cimdü' 

le'nt  speien,  “bß\t"%t®Ä?i;fe'tnbt"eS^^^^^^^  SWfcbSäetfetfnppe  nnb“  Lm 

3.  $iät  für  ftnopfinläfc  Sinber 

fomic  fold^e,  bic  on  Srüfen  :unb  an  ©elenfr^eumotiSmuS  leiben. 

botsagÄ  nifSSgr ,t?tS 


I • 


I 
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®iät  für  Sranfc  unb  ©enefeiibe. 


bI8tt«tee  unb  mit  3™ie6aä  buju.  gtcilc^btttben  mit  lungern  0emu(c  unb 

(Einlagen  öon  gebratenem  grleif^. 

4.  2)iät  für  an  2)iarrpe  Seibenbe. 

m.i  «Hnhein  unb  iicfc  enlmidelnben  SMübdien  unb  Suoben  follte  man  botuuf 
feZVu  Äu^etTurbe/^^Seimä  unb  bub  glüffigmetbeu  beb  ®atmiul,altä 

ZÄ«  Äaf  ä 

tw,  Sibiebud  Itatt  iebeb  aubcan^^^^^ 

wtb“'uub  l/utmTl  er  Sun  gkiW,“  fcüberb  gebrateueä  aiublteiic«  Seeffteat,  §ü^ner 
lunbiu  bugegeu  ift  Stäbi(ei|c^  unb  Sulbileifc«brü«e  ju  »ermed«u. 

5.  S)tdt  bei  (brotttftber  SJeiguttö  5«^  2)iö^i^^öe. 

man  öermeibe  aüe  toben  unb  geforf)ten  Stückte, 

^ ..  s Sp«b^  1 fbrüMücf:  ®id)el!afao  mit  3to«ba(f.  2.  grubltud: 

©erftenfebteintfuppe,  eine  (Eierfpeife  mit  Sflotmetn. 

6.  2)iät  für  folcbe,  bie  feiner  berbauen  unb  an  SJerftobfung  leiben. 

5-^ff  tft  ptne  febicrbafte  Rufammenfebung  bet  ©peifen  bie  einjige  Urfad^c 

bieier  SSeiÄmerben  (E3  toirb  ba^er  ganj  befonber?  batauf  su  adjten  fein, 

Senb^^^^  nur  leidit  oerbautidje  ©peifen  ejfen,  bie  fo  mcnig  Sanaft  al§ 
?Sterbin  aebören  ©uppen,  be;onber§  Obftfuppen,  gebratenes  gteifd)  oon 
mogticb  öcb^  ^ns^föemüfe  merben  öülfenfrücbte  unb  Slartoffeln  ju  oermeiben  fein, 
lungen  Sieren.  toie  Wobrrüben,  ©parget,  ferner  ^obt* 

Sem  Ö^rl'^nuTSÄnat^fm^tt  nun  fri,Vu  uu.  getrodueteu 
aa  ©irut  teSefgute,  «er  unb  leister  ffieilmeiu.  ®iub  »;• 

©tunbe  üor  bm  g^übftüd  genoffen  unb  barauf  aSemegung,  mögücbft  im  freien. 

SUS  fJrüfiftüdStran!  filtrierter  ^ffee  mit JÖUtd)  unb  f 

rÄ?ls 

«autJt  oOe  atlo^olartigen  Sctrünle  ju  oermeibcn  linb;  auct|  barf  ber  lee  m« 


I I 


I 


5)iät  für  Äranfe  unb  ©eitefenbe. 
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ÄLUeflSr  Ä;  Älrt^‘e rtut 

7.  ®i«t  für  ®tut«rme,  für  ®reiü,füd,tt„e,  S»erürufd,«,aüjr  „ub  für  ®eurfe„be. 

bereu  3ufummenfebung"bS  Sto''ju'*bet?e»etr"i'fi  ^“'“^.“"g^feffene  @t>eifen  unb 

SS'M:  “•  "•  =~  iS,;:;.  T£  C s; 

brot,  äum  ameiten  SrübftücTeL^ld^u^^^^  mit  ^ireb' unb  2Beig. 

SCofaper  3um  9»ittag  fräftige,  aber  entfettetP^^Mf-hT*--^  ßiforgläScben  alten 
eingefcblagenen  (Stern,  affe  ^leifcparten  mit  reidiem  ober 

öeefs,  Hammelbraten  ohne  baS  ?t€tt  ffiflhfirrrS  alfo  SeeffteaFS,  9?oft- 

©emüfe,  benen  man  Me  bläpPnben^lgenlt  te„ 

tobt,  ©ulate  fiub  megeribre'r  btäfeüSeu  SIm 
meiben,  mie  überhaupt  alles  ©auer?  ims  f -iA.  9on|d;aften  unb  ber  ©üure  ju  oer» 

‘f'  ®»"atogeV’lL  V^e  ®t£be  "'i^' 

^ fei*«"Ä'ci"b"wl”rin  ® ““f  ®<*>»titbel 

onbrang^  berm^prf  mub^^^^  iV  ©affPnrbrfn^at^ 

ben  ^Vegetarismus,  ©tatt  beS  ^afS  empfiehlt  pier  befonberS 

"■  "tr.T"  i-“~“  ■■> 

mit  ©uppenfräuterS  unb  (SJemüfedSag^^^^  W fir— ^^dtac^e  gleifcpbrüpe 
©eftügel  gebämpft,  alles  gle^' mif  m^e  Lr  ober  junges 

Hülfenfrüc^ten  unb  Kartoffeln,'  me%eSltmlnPs^pffrn“'^K  ®“ßer 

oBf"  £;^e?  afJt/eZZli%1ZfZ  ®|atn! 

fit  Äfl-  «Ute. 

9.  2)ittt  für  SKagcrc. 

unb  SDffüle^em'  greif«,  gierfreifeu,  fette  Siäfe 

10.  2)iät  für  S-etHeibige. 

^fo  ni«a 'tuierem^toä^lferntsf 'inf  a &'t‘6itbner  entöutfen,  bürfen 

©eträute  unb  fot«e  uiemat«TufaZeu  Z b!f  *>“'('«  ««  Sfl 

ftttd:  ©«mutjer  See  mit  1 ©alTrLmL,,  . 1'?''^'"  ä-  «.  1.  gtiif,: 

^ grübftücf:  1 Seeffteaf,  V2  ©tunbe  fpäter  1 ! 9^*^öfteter  ©aed^arinamiebatf 

«ebruteue.  gteif«.  ®emü,e.  ®tt.'^lJu^Se*S'‘"^uS“^'bS‘";f®“g?;f; 
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5:iät  für  ^rcinfc  unb  ©cuefenbc. 


«npfhpr*  ©diföatÄer  X?offec  unb  1 geröftetex  Stbenb:  fat^er  ober 

®Ser  "f  ete  unb  ein  ?oe„ia  ®m^«mb«t.  1 ©tnnbe  ipäten  See  ober 

9^otlr)ein. 

11.  %\ix  Sööt^tterittnen. 

‘^ür  bie  erften  brei  Sage  genügen  Sßafferymjpen.  ©tittt  bie  2Jhxtter  fcibft,  fo 

gf  „17ÄÄ  -Äf 

foSte  %Tauijen!^“lierdSn.  X^apiofa  u4 

rate  al§  ©emüfe  9)Zoi)trüben,  ©^jargel,  junge  ©c^otenerbjen.  ^ 

C M ^ »»■'  at'i'“'  ™t>i^6tenä«.ert  ®e»  Slbenbä  gebe 

mrin  teidite  (giermebtit)ei]en,  dtei§^  ober  ©rieSbrei  ober  fd)raar5en  Xee  (@ou^on)  mit 
WHdi  unb  RraiebadE  ®ie  ftiüenbe  SSöc^nerin  fann  oom  oierse^nten  Sage  i^^rer  (Sn  « 
Sbtrnn^bTgtnln,  M li^  1 ®I«d,en  nrntärei^e*  gut  gegorene*  sn^rn.  e„ 
„tiS  htinae  e§  iüöter  mäbrenb  ber  ©tiüseit  bi§  auf  eine  glafdie.  25ie  Jjmü)0er- 
met)tung  ^mitb  burd)  mild)bilbenbc  ©upf^en  unterftüfet,  tme  §afer-  unb  ®er|ten- 

fd)leimfuf)f3e. 

12.  2)idt  für  SKagenletbenbe 

fpftiuftcrien  ift  febr  febraer,  ba  bie  Urfad)e  eine  §u  oerfdiiebene,  man  ba^er  genau 
^ vnn§  leidEit  uub  U)ci§  fdhlpet  verbaut  toitb.  ^ebeufclli?  ftnb 

Wer““nnrmifbe  re\tofe  ©beifen  anjutnenben  unb  ©nuce,  gett  unb  i^arfe*  ®eroürs 
!u  ne^meib^ n autfl  bie  bei  iWaUleiben  fo  beliebten  bitteren  Siföre  loaten  mit  größerer 
SorS  Slternfert  gtifeße*,  rnuOTe*  ®ebäd,  Sartofietn  unb  feßtoer  nerban. 
Udie  TOeb(i|jei[en,  5ülfentrü(f|te  unb  blüfienbe  ®emufe  [mb  ßier  ftreng  ju  «erbieten. 

SBtaudjt  man  eine  SWiitßlur  gegen  SKagenleibcn,  |o  »ec'n“^'' 

«icl"  unb  ba*  ju  ftfincae  Stinten,  gm  übrigen  tonnen  nur  bei  aBogenlei^n  (einen 
güU«  toärmer  e, Serien,  al*  bet  Dr.  Siel*  SUeß  für  <Kagentran(e. 

13.  ®idt  für  ?yicbcr!rattle. 

®cn  ®urft  ber  Shanfen  ftiüen,  ift  gute§,  frif(^e3  Stinfmaffer,  tn  ^^e^nen 
fliortionen  aenoffen,  ba§  befte  ©etrnnf.  Buträgüd^  finb  aud)  milbiauerlidie  2imo- 
naben  ä.  33.  ObftUmonabe  unb  atfo:^oIfreier  ^Ipfclraein.  9luc^  fafter,  fd)raarser  A.ee- 
mtfm/ü  ift  ju  embfeblen.  ©ffen  mii^  man  niemals  aufbtängen,  benn  e^ 
raibermittia  genoffen,  nic^t  ben  ^an!en,  fonbern  bie  £ranf^eit  nö^ren.  §at  ber^anfe 
auf  oerbotene  ©fjeifen,  fo  batf  man  biefen  unter  feiner  33ebingung  nac^geben, 
fberbaubt  i^ben  «ften  Sagen  bie  befte  Unterftü&ung  beS  normalen  Ser- 

rnng  aber  n?S?  [oilße  bU  meUeid)  finb,  ba  beim  gieber  bie  ©peidjelabionbernng 

«uh^Suüöen  fomic  gleifd)lraftbrüt)e  in  fleinen  fßortionen  finb  ju  emf)fef)Ien. 
3Benn  baS  gieber  nad)Iöüt,  gebe  man  etmaS  gebörnpfteS  ^albfleifd),  Sompott  öon 
foTe?n  ober%ffaumen,  mageres  ^ötelfleifc^  ober  falte  gepöfelte  gunge  auf  gerof teU 
©emmelfcbeiben.  Sßenn  ber  Slppctit  raieber  rege  toirb,  fd)reitc  man  nur  attma^li«^ 

äur  fräftig  nä^renben  Sloft  über;  gteifd)fupben 

bümbfteS  gteifd),  @ier-  unb  gjfefitfpeifen,  Sornfjott  unb  grud)te  ufm. 


.1 


für  Si'ranfe  unb  ©enefenbe.  gQo 

14.  2>idt  bei  ©ittsünbungen. 

Oie  nnf  “ßisrnÄtra.,?:.'“'*'"'" 

15.  2)tdt  bet  SWoferfranfen. 

füttöe  baS  gieber  anfjätt,  gilt  ber  ©beifeaettel  für  gieberfranfe-  tritt  <önfa 
tre^tn”ffWn  Sinbeitblüten-  ober  SBodblumentee  ober  ^öonienbtüten* 

©at  MSl"e''*ei!äfmen'" 

^itÄrt  ®re?fn^«r'S  Ä 

16.  S)idt  für  3d)arföi^fieBer!rttn!e. 

mat  anf?a?.“‘-l‘irl^f S'Öalten.  ©ßäter  6e(ommt  er  brei. 
fämtiid««  g'rü^'fen."^  Z'n'  CofS  Äteil"  gSfget^''^'"*“'' 

\ ^ gurgeln,  man  ftöge,  raenn  eS  ber  ^uftanb  beS  ^ranfen 

ertaubt,  i^m  teeloffet-  ober  fd)tucfraeife  Shaftbrü^e  unb  fRotraein  ein,  bamit  bie  ^äfte 
md;t  äu  lebr  abne^men.  ^itronenfaft  ift  teetöffetraeife  ju  ^ 

17.  S)idt  für  3«rfcrfranfe. 

»«Sv  l“  bermeiben,  raaS  3«der  ent^ätt  ober  bitbet,  bageqen  Sttbuminate 

unb  btel  tieriicbe^  ober  ^ftansenfett  au  genießen.  1.  grü^ftücf;  (SiL^Saffe  See  ober 
Jlciffee  mit  fetter  ©cifjne  unh  eine  ©cicc^arintabfette  ha^u  1 (Sefipffip  ß^mftrrrrt  s 
»iabeteäbrot  2.  grnbftüd:  1 »eenteal  n,,b  1 Ä » Lin.®S 
btußc  mit  ßiemtoge  ober  Obftfuwe  mit  ®acißatin  gefügt.  SBon  ®eSn  nür- 
©«argei  grüne JBognen  Stetifegoden,  ®t-i„at,  S8(umen(o6I  nnb  bei  guTet  ««bauima 
ouiß  allere  Äogiarten,  fettgefo4t  unb  mit  ©acdiarin  gefügt,  (©iebe  fßesebteV  ®e^ 

ob«  ®ebad  mit  ©accgatin,  Obft.  «aegmittog : ®uten  »affee  mit  fetter  ®äb„'e  m^ 

MtJn^  4‘ii“  1 ' r?*“  1 ®“.“6aber  ffliogn-,  frjng,  ober  ÜUanbetbrot  (T  Meje«» 

T\  «i-  Sardines  a l'huile,  Soteiette  ober  ein  anbere*  gteifdiaeridit 

A^aju  jtee,  iüBein  ober  einen  ©uuerbrunnen.  ^ 1*^9  . ) • 

18.  2)tdt  für  ßungenfronlc 

unb  für  fofe^e,  bie  an  Srond^iatfranf^eiten  leiben.  9?ad>  bem  fvf«rf  s. 

^ranfe  ©eltemaffer  mit  SKifd}  raarm,  ober  baS  i^m  berorbnete  SRineratraaffer  grüb 
ftuef;  raarme  2Ritc^  mit  ^raiebnef  ober  fRoggenmebtfubüe  2 gn^ifHirr. 
morme  SKitig.  unb  »eißb?ot.  fWittag*  finf  Sn  ©«eden^tf  aeL  nU^ 

Pm-r*  ^ri  Sibenbl  eine  gieifdjbrüge  unb  ein  toeiige«  gi  i>n  bet 

Sroifcgen}eit  ifl  gegen  ben  ®urft  tauluarmer  aruftlee  (Dr.  fflegfebeiberä  SBrufttoi  lu 

In'l  m'  «»täüglicßeä  bei  febem  SMtarrg  triftet,  inenn  er  leetä  fetroe  te 

laÄti 
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Diät  für  Ärantc  unb  Oeucfenbe. 


19.  ©it^tteibenlien 

4ff  fnTrtPrthe  ®iät  »u  cmüfefitcn : 3lffe  tcimftoff-  unb  gaacrtö^nllc^cn  <S^)eifen  tote  5talb» 
aa?n  goi::  gwt  sU’eien  «ufle.n,  SKufc^rfn.  ShäuterfuWen, 

iunae§  ©eHügel,  fü^eS  Obft,  «ic^tic^e^  SBaffertrmten. 

3u  »e^eiien  |inb  gleif^forten,  (oute  gtucbte 

teic^  finb,  Kaffee  unb  S^iofolabc  unb  jebe§  allo^otartigc  ©etranl,  aljo  Sier, 

SBein,  S3rannth)cin. 

20.  ©ine  a^nlit^e  mt  gilt  für  fol(^c,  bie  an  |)arttftem 

ober  |)anibefc^öjerben  leiben. 

^ie  2BaM  bet  ©peilen  muß  bet  Strjt  je  naep  bent 
©teine§  ober  bet  §arn|äure  Beftimmen.  ®ie  ®iät  für  Lt^UntcrIeiB§- 

getä&^e  ootbeugen,  fotuie  bet  StnfepmeUung  bet  ßebet  unb  bet  XragPeit  be§  ©tu^§. 

Stitt  Saifetfuiibt  ein,  |o  mug  man  milbe,  patntteibenbe  ©uppen  unb  ®e- 
ttänle  geben,  mie  SRanbelmitcp,  lianffamenmilcf), 

^t  Kn^fe  Trättfge^gebtatene  gteifcPlpeifen  et^alten,  meiere  bie  SIutmt,cPung  beffetn 
fotten. 


21.  2)iat  für  »lotterlrante. 

®et  gtoBe  «erluft  bon  ©äften,  bet  bei  biefet  ^tanfpeit 
bie  maffenbaften  StuSfdbeibungen  au§  bet  §aut  ju  erflaren  ift,  ^ ^ X- 
ßWnufi  ftäftiaenber  ©peifen  auSgeglicpen  merben.  IliadE^  12  tägigen,  burep  baä  ^■«ber 
S bie  ÄÄ  Soit'"'  minbeftenb  einn.^  am  Sage 

ßtanfen  ift  gute,  reine  Suft.  ©aper  jorge  bie  Pflegerin,  ba& 

lÄ  merbTi;rba6  ln  6ei  anfiedenben  Sranlbeilen  mit  5o/.  äSartotoa(fee  b« 
©tube  fprengt. 


22.  2)iat  für  gcIaBrnte  ^ranlc 

®ie  (Srnäbtung  gef^epe,  fomeit  nid)t  bet  iJlr^t  befonbere  SBorJepriften  ßegeben 
bat  fo  baB  bei  |Lftb«ftänbUcper  guter  SBeiepaffenpeit  aller  ©peifen  immer 

faft  iar  feinen  VäfteoerbraueP  pat,  ift  ba?  SSebürfni?  pr  9Zaprung?aufnaPme  ge- 

6?aui"iun1?l  unb  ftLfenbe  fOiittel  in  gröBerer  fDJenge  al?  bei  onberen  hänfen  ge- 
oeben  merben  fönnen.  »efonber?  autröglicp  unb  beliebt  finb  lei^^t  öerbaulicpe,  ni^t 
?u  fette  SKeblfpeifen  (SRei?-,  ®rie?-,  §itfebrei)  mit  gelocptem  Obft  ober  cingemaipten 
‘^riiditen  bejm  grutptfäften.  §ülfenfrüd)te  finb  mögti^ft  au  öetmeiben,  au^  ^ar- 
foffeln  unb  btäfienbe  ©emüfe  bürfen  nur  in  Heinen  föJengen  gegeben  merben.  ®ie  färt 
unb  ber  ©ib  ber  Stranfpeit,  f omie  bie  Sigentümlicpfeit  be?  Shanfen  finb 

mä  bie  lerbauung  aufpält,  fomie  alle?,  ma?  biefetbe  unnötig  befcpieumgt,  bei  ber 
?tu?mapl  ber  ©peifen  unb  ©etrönfe  öermieben  merben  muB,  ba  fd)on  jebe  anpattenbe 


®iät  für  Äranfe  unb  ©enefenöe. 
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fot^e 

23.  2)iät  für  ^fugenfronfe. 

entaünbungen'^aucp^anUre*r^?g^^^^^  entaunblicpen  fßroaeffen,  mic  bei 

meiben.  Operierte  follen  Lgerbem  in  hen  erregenben  ©etränfe  finb  an 

breiiger  gorm  geniegen,  meil  ftärfere  ©aubeLn^f  ade?  in  flüffiger  ober  bünn 

^ugenleiben  ift,  abgefepen  bon  ben  pden  in^  mX”en  Map  ^uirfen.  pei  epronifepen 

fRaptung  nur  bann  au  befürchten  ivenn  fie  btp  Ip  nadjteiliger  ©inftiiß  ber 

trä_d;tigt  ober  SlutaiSbrang  au^^e  perLffüpf“^“““"®  »rutbereitung  Peel«, 


BnlDang. 


Das  Ctanftlttcn,  Icrfftnddcn  und  Ittlcgtn. 

Xta.« ieren  ifl  .on 

ttbung  erjolbect,  unb  bie  in  bet  ® j ) ^ (U^nmrtfitern  befonberc  SotId)neibct,  bie 
Lae^iPi'ü.  ®ie  SHÖmet  «alten 

ba*  ?5(eii(«  nad)  bem  Satte  bet  Siat'nlbieict  ™nftten.  Si»  bie  ©aUiet 

(ibnea  unb  onmutig  in  if|ten  ®™'8“"gen,  g W ä 

nntet  tömi(ci)e  §ettfi«ail  ^ Ä barmögtiiSit  befte 

®tttd  ab.  etft  im  5.  3a«t«unbett  nahmen  ^ J™'"  Je  ®icnet  unb  ©Hanen 

SRümetn  on,  l'J^7e"b^^^  Ä«  Äte  efne  e«te  batein,  ttomf)ieten  gu  tönnen, 

biä  on  ben  gürftenböjen  boä  ülmt  einem  bet  onge- 

toften  mu^te  (ba  oft  ^ntriguen  unb  t ßöfen  bie^ 

fefienften  (5i)renämter  ^ ©enecpat,  in  ®eutfd)tanb,  tno  )icl)  aucp  bic 

S'uweSelS'tbe-jm'et  un^  nnt  bie  ©geifen 
LnittSo  bl  ttt  ben  Soiiet  obet  Sönig  bcftimmt  moten. 

3„  Qngionb  ift  Jebet  innge  SWonn  an#  gniet 
gu  etletnen  unb  gn  üben,  man  mit*ioIcftet  ©ettmnbtbeit  tun,  baß  (ie  gtoge  @c- 

PgT  önfbeÄf  ta  ft'eie't  mt  «oltln  unb  ©tticlen  bonon  fcßneiben,  n>a«tenb 

^3ebt  ilt  e.  (Oft  augemein  m b^^  ^ 

?aln"b^in!‘;ie®£Ten?ebet  fo'  ml 

S;ir»Xen“gl,frrbot  bie  Stüde  beguem  iottguneßmen  finb,  o«ne  on- 

'‘"“■^»le  ran“fton,  bie  (o  meift  felbft  bei  tm  ^ÄgS^^^  ®l 

tetnen  muß,  anfeßeHrbie  '®obet  ttöjlig  eingu(picfen,  bic  ©elenfe  gu 

bie  ©.«ttilel  gn  otbnen,  (■>  bo6  baä  jebe^  ein  mögliiOft  gnteä 

Itücf,  nic^t  nur  einige  bie  f Ln^  icßüf  et,  eine  große 

*ttmel%f  Äne^  bie 'sunletJenfi^ete,  »etd,e  beim  8«. 

©luntoP  lftf®ie  goTetn  be»  gleUcße«  quet  but«,  niemota  bet  Sänge 
nad)  5U  fcßneiben. 


I 


^gtfen  ber  ©gfttafel.  ©pcifereit)cnfolge  bei  ©aftmäbicrn.  ßQj 


Bas  DcÄcn  der  BafttafcL 

tr;.-  gerabe  in  ba§  ©ebiet  ber  tüdie  aefiörf  M <.a  f,;.^  r 

iiillspssii 

fc^aft  fommt.  ' ^ ^ Unanne^mtic^feit  §aben,  tnenn  ©efett- 

man  beHfbig®ron'8-3otälritltöt'’‘  f”a'"»>inten  WnägießtiWe,  bie 

«iii  wtÄ^fnS  frei:rss:h££^^ 

S7ft,7erimfn'?if  £e  b^^^  Sf 

r tZtfn 

Sf  »Vg » ä iv.-,.£'s 

tommen  auf  filbetnen  obet  IdttattenX  w!L  t”  ®abel 

biißt  baneben  bet  SHöfW  L t bettet,  ebenfo 

©etbietten,  foroie  ein  iOtitcfibtot  .ftintpr  bübfd)  gebtoißenen 

mX  XnXbe  - 

SS""  ? nÄÄrixs  Ät'StlsS 

"sfft  ßuo^i?  o“bl  'me  ?el 

befinben.' f^o^tfo'bÄÄSfif! 


Spcifcrdöcnfoige  öei  daftmäbicrn. 

e @itt  feines  2>tner  (SRittogma^tseit). 

Die  tafterHX"l.o^nvl”‘'‘(Mu?,eX'  SaoiXX'l' *‘® 

d'oeuvres*)  (ffeine  iBafteten  ©roml<>fa^  m-  4-  ru  ' ®flng:  SBarme  Hors 

E “f“  K “ÄwXtb'n®Sl”3^ 

fibmoil!  nnb  buti«  ei«  gefämses  i«tS  3Ä  g“u  ®" 
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©peiferei^cnfolfle  bei  Oaftmäbtern. 


SSISSIS  =|S|ES -Sk 

pott3.  elfter  ®ang:  ®efrotene§.  folgt  ba§  5Deffert. 

6iti  cttifttt^crcö  Witter 

.fSaben  toir  oben  elf  ®änge  5U  einem  feinen  f^efteffen  aufgeftettt,  fo  mürben  au 

einem  eÄrÄeWüffetn  6inmd,en^  2.  f 

3.  4.  ®ebämf)fte§  gleifd).  5.  ©ernufe  mit  »eitage.  6.  ©eflugel.  /.stomport. 

8.  Porten  ober  ©efrorencS.  9.  Dbft. 

ein  grofec0  0o«fjer. 

1 »ouitton  in  Saffen.  2.  Stuftern  ober  2Jtufd)eIn.  3.  gifd^e.  4.  ßeid^te  ©emüfe 
mit  SBeliagen  5 »taten  mit  ®aIot  unb  Sompott.  6.  SKef,If|>eife,  »atm  obet  fatt. 

7.  ®ebacfene§  ober  ®efrorene§.  ©effert.  orra 

Wan  oereinfaebt  obigen  ^cbenjettet,  inbem  man  bie  ©emufe  fortlafet. 

©effert  gibt  man  eine  ©cbüffel  mit  ^äfe,  ^umpernictet,  fRobie^cben  ufm.,  bann  grudbte. 

ein  fleineä  ©oufjer. 

»ei  einer  Reinen  3tbenb- ober  ©pielgefettfdbnft  gibt  man  nur:  1.  gif cb,  gana 

ober  inlS  2.  »raten  mit  Kompotts  unb  <Salat.  3.  ©ine  2Rebtfbeife  (marrne  ober 
Wt.)  ober  ©eftotneb,  Dbft. 

ftu  einem  aroüen  »üffet  mären  etma  fotgenbe  ©cbüffeln  falt  aufaufeben: 
1.  Wte®  »ren”  l”Ji^inten"abet  »nae.  3. 

4 ßeringgfalat.  5.  SWatjonnaife  Pon  .t>ummern.  6.  ^olte  hafteten.  7.  Spalte  .utepi 

fpeifen.  8.  ©remeS  ober  ©etee§.  9.  Kompott. 

^nbem  man  obige  »eifpiete  aum  »orbilb  nimmt,  mirb  man  mit  §itfe  be§  ^n^ 
batt3Pe«eicbniffeg  leicbt  jeben  ^cbenaettel  aufammenfeben  tonnen,  jeboeb  mug  mon 
auf  bie  in  ber  gabre§aeit  Porbanbenen  ©raeugniffe  gtüctfi^t  nebmen.  r.  o ,r 

»on  ben  ©etränfen  bei  feftlid)cn  ©etegenbeiten  fagen 
©uppe  mirb  Pon  Seinen  SERalaga,  ^ortmein,  ©bertb 
Seine,  in  Reine  ©täfer  gegoffen,  ^»«’^^^^serei^t,  bann  fem^^ 

SBeiB-  unb  fRotmeine.  B^^ebt  ©bampagner.  9tacb  Sifcb  ccbte§  »ler.  »ei  freu  |cb  T 
fx  ^ «Robriirfitrtm>n  ftp&t  nur  Seife'  unb  Slotmcin  ober  »ler  auf  bem  Sifw  ober  nur 

® Ue  «Ille“  bafnie  festen  batf.  3!a,^bem  bie  ®4äb_ti<jreiten  be« 
Äotä  imm®  me^t  eila,:nt  metben,  lottte  man  bie  Srinffilten  e.nWtanten  unb  b,t 
altobolfreien  Seine  fottten  bePoraugt  merben. 

©obelfrübftttcf  auf  engliftbe  8trt  (Sutub). 

firtf  mpiff  fflttcS  »Üffet  al§  Sluftern,  ÄanapeeS  ober  ruffifdbe  »röteben,  »ouiCton 

MteTsieiW  obet  5iW'-  ®«"' 

fRufflfibeö  ©obelfrubftürf. 

«WiiffHAc  »rötdien.  Sluftern,  geräucherte,  gefataenc  unb  gebactenc  gi^e,  ge* 
tauebettfÄ  uÄA'e^  ®»V  “«i»  5IeW  in  Wt,  Welen,  !alte  ®be.[eu, 
S^äfe,  Dbft  unb  bie  feinften  ßiföre  unb  Seine. 


5j)«|ereil)eufülgc  bei  ©a|tiiuiOIcni. 
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.^orfj^citöfrübftürf. 

i-  Soffen  mil<PafteW,c„. 

5ifcbaefeeif,cifen  nnb  »aftele,,  Sntl“  P ,rf,“  “s'',';"“' 

Bwnge  u)m.,  Porten  unb  Seingelee  »acflnerf  0?i=  ^'orn,  ^apinr, 

unb  3Jütmcine  unb  ©orbet  obe^r  ©t^3pun|d;.  ' ^ feinften  Seiß. 

grrtn;>öfifd)c§  ©abi'lfrübftürf. 

.»atme  |ifrf,e';;U®|j[atJ!''a?fii[^.7rtaü^  ®«io‘«  nfn, 

»cot  unb  bie  grüdjle.  Sal  LtcLte  rci*t‘mau '«'„'''  n 

beauf  unb  feine  Seine.  “ ^ “ SoniCfon,  ©Ijofolabe,  Kaffee,  6bau' 

Bagbfrübftörf. 

peien  genoffen  merb?n,”fi’^bcV^e ^u  f^Jgen  baß  aaS*^?  bereiten  unb  e^  foü  im 
bereitet  fei,  um  appetitlidb  im  S^albe  tnif  mta^  r Oefebnitten  unb  Por* 

»utter,  ^öfe,  anßerbem  gefebnittene  ©rlimanbrot 
ober  ©arbeaenbntter  unb  allerlei  ?vki  ^ ^ 

teilen.  9Ran  Pergeffe  nicfit  ©ah  älfpfW  r~  $>afteten,  barte  ©icr  unb 

baeft  niit^ngeben,  aV^  f^^^e  S'fnt'gllte^  ■■  ^^^^fürtig  Pe^ 

fo^'iltaeriM  unb  OB  Wöufe  nufiet  lein 
bier  unb  Seinfnppe.  ' ^ ^ »onillon,  Sarm- 

2)amcitfoffee. 

©iifler  ufro.  -"saftf  SremeS^U^Sip^^^  ®P"6f“<l)en, 

broteben.  — Db)tfucben  mit  3ir;ei„mein  obet  öirbu™  Ob™  ®""'  »uttet-' 


2'umentce. 

®«ei6e?üb«^®atef  ?n'r„"e  ISef  oStüter  (12  bünne 

fbe.,e,  SCotte,  »am(e,  gentf,te  mit  So.aeH,'  'oief  ©tlft?|le. 


3Woröcnftcrn,  Äoe^buef). 
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ftausmannshoft. 

IDci^e  J}ü^ncrfuppc. 

Roaftbeef  mit  ITtatfaroni. 
3itronenpuööing. 

5Wf(^brüf?e  mit  Reis. 

t?c(^t  mit  Sprccroalöfaucc. 

3ungc  tjü^ncr. 

Polnifc^c  Suppe. 

Spiuöt  mit  gcbacfcncn  (Eiern. 
(5cf(^mortes  tjammelbiatt. 

©rünternfuppe. 

Königsberger  Klops. 

(Befünte  Krapfen. 

5rön3Öfif(^e  Suppe. 

Brataanber  mit  Kartoffelfalat. 
Rinöcrrippe. 

tBcifec  Bo^nenfuppe. 

Kotelettes  mit  Blumenfof?!. 
pumperniefei  mit  SdE^iagfa^ne. 

öTapiofafuppe. 

Rinöerbruft  mit  IRifc^gemüfe. 
tjofenbraten. 

Kalbfieif(^fuppe. 

S^meinsniercfien,  pifant. 

Bceffteaf  mit  Salat. 

Brüt/fuppe  mit  Raoioa. 

3unge  mit  Ragout. 

DaniHencremc. 


Januar. 


S(^ofoiaöenfuppe. 

Sd)üffelpaftete. 

I Kaibsbruft  mit  Ringäpfeln. 

i für  öööcrc  flnfprud)c. 

j J?üf?nercreme=Suppe. 
t?c4t  mit  peterfUienbutter. 
üourneöos  mit  SteinpÜ3en. 

' ^afenbraten  mit  Salot. 

Butter  unö  Käfe. 


I 


I 


2u  tlncm  OäuslUBcn  ftcte. 


fjafel^u^nfuppe. 

Steinbutt  mit  Krebsfauce. 
Sc^inten  in  Burgunöer. 
(Bänfeleberofpif  mit  (Trüffeln. 
Re^rüefen. 

(Enbioienfalat. 

Banilleeis  mit  Sofjannisbeeren 
Käfeftangen. 


gefüllt. 


I für  öotööcrrftöaftuaie  Cafcln. 

I Petersburger  Kraftbrüf^e. 

I Bec^erfruftc^en  na(^  Rleöici. 

5oreüen,  blau,  mit  frift^er  Butter 
tfammelrücfen,  fcfiroebifcb. 

Kalter  (Trüffelauflauf. 

5ran3Öfif(^c  IRaftl/ül/ner. 
Rprifofenfompott. 

5endjeIo)ur3cIn  mit  3us. 

Rnanasreis  k la  Conde. 

(Eröbeereis. 

I Käfeftangen. 
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©Veifcicttet  füc  geOtuat  uubJJ^ 


febtuar. 


hausmannshoft. 

Klare  (Bticsjuppc. 
f^ammclbruft  mit  Rüben. 

Säctififcficr  Auflauf. 

Blumenfol)lfuppe. 

Kalbjfricanöeau  mit  lEomaten. 
Boljnenfalat. 

5lcifd)brülie  mit  Butternorfen. 
Suppenfleifd)  mit  pil3fauce. 
Semmelpubbing. 

Sd}ottifc^e  5ifd)fuppe. 

Jjuljn  mit  Reis, 
ibeingelee.  

tlubelfuppe. 

Sauciscljen  mit  Sauerloljl. 
Sd|neel)ül)nct  mit  Kompott. 

rOilbfuppe. 

Rinbfleifd),  falt,  ä,  la  vinaigrette. 
Kapaunbraten.  

€rbfenfuppe. 

Sdjinfen  mit  RlaHaroni. 

(Befpidter  f^edjt. 

Kol)lfuppe. 

5alf(i)er  J)afe  mit  Krautfalat. 
Bampfnubeln. 

Suppe  mit  (Eierftid). 

Rinbsgoulafd). 

Quartfpi^cn. 

» - 


hausmannsfeoru 

Bouillon  mit  Salsftangen 
5rifaffee  oon  Jjul)n. 
ITtoljntörtc^en. 

5abennubelfuppe. 

Rinbfleifd)  mit  pidlesfouce. 
3talieniid)e  Hauben. 


Kartoffelfuppe. 

5ifd)paftetd)en. 

Si^meinsteule. 

für  ö'öftere  HnfprUcöc. 

(Erecp’Suppe. 

f)ammelrippd)en  mit  Rofenfol)l. 

£ad)sforelle  mit  italienifd)er  Sauce. 

Kapaun.  Kompott.  Salat. 

Hpfelfinencreme. 

2u  einem  öäusUtöen  fefte. 

i J)er3ogin=Suppe. 
paftetd)en  mit  braunem  Ragout. 

Kalbsfeule  mit  Ral)mfauce,  mit  üerfd)ie» 
benen  (Bemüfen  umlegt 
Rel)filets  mit  ©lioen. 

5afanen.  Kompott.  Salat. 
flnanas=^albeis. 

Käfefdjüffel. 

für  i)oü)üerrfd)aftU(öe  Cafeln. 

Beluga*Kaoiar. 

Sd)ilbtrötenfuppe  in  Haffen. 

See3ungen  mit  Hufternragout. 

(Bebünftete  Pute  mit  TRaronen  unb  Pilsen, 
tjummer  auf  moberne  Art. 

£ammrü(fen.  Kompott.  Salat. 

(BefüUte  Artifd)0(fenböben. 

IDarme  TRanbarinenfpeife. 

3apanifd)es  (Eis. 

Käfefd|nittd)cu. 


matz. 


£)ed)tfuppe. 

(Bel)a(fte  Kalbslotelettes  mit  fauren  Bopnen. 
Rtonbaminfpeife.  . 

Seiler  iefuppe. 

5ran3Öfifd|es  Jfammelragout. 

Reispubbing. 


> I 


I 


(jgpetiejcttcl  für  2Riic3  unb  'sMpcil. 
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Sulaloffuppe. 
Karpfen  blau. 
Schmorbraten. 


BouiUonfuppe  mit  ReisKö&chen. 
^ufarenbraten,  polnifcf). 
Ijafelnu^creme.  '' 


Brotfuppe. 

Biermurft  mit  Dud)effefartoffeln. 
Kalbsfricanbeau. 


IDeinfagofuppe. 

Rinberfilet  mit  Sd)tDar3iDur3eln. 
Kaftanienfpeife. 


^irfefuppc. 

£achs  mit  (Benfer  Sauce. 
(Beroüte  £ammfchultern. 


Bouiüon  mit  Käfebistuit. 

S(htDeinsleber=pain. 

Schotolabencreme. 


für  öööere  flnfprutfte. 

(Brünerbenfenfuppe. 

Aal  auf  hollönbifche  Art. 

Kalbsrücten  mit  Bed)amel=Sauce. 

Safanen.  Kompott.  Salat. 

Raihtifd). 

2u  einem  üäuslitöen  fette. 

Suppe  St.  (Bermoin. 

(Befchmortes  Rinbsftücf  ouf  IRostauer  Art. 
3anber  ä la  normande. 

(Blacierte  Kalbsmild)  mit  Sd)oten. 
Birff)ül)ner. 

Sürft  pücfler=(Eis. 

Hl)efter=Hates. 

für  öotööerrftöamitOe  raffln. 

Auftern. 

Kraftbrühe  Heleftine. 

Kabeljau  nad)  Raoarin. 

Rehoiertel,  olämifd)  umlegt. 

£ammfd)nit3el  mit  £ebermus. 
S(hinfentotelettes  mit  Hhampignons. 
Poularbe.  Kompott.  Salat. 

Karbonen  mit  IRarf, 

©rangenfuchen. 

Käfe  unb  Butter. 


Hpril. 


Brühfuppe  mit  Hiergräupd)en. 

Boeuf  ä la  mode. 

©uarfnubcln. 


Dönifche  Retsfuppe. 

©efpietter  3anber  mit  Sarbellenfauce 
Polnifcher  Braten. 


3erfahrene  Suppe, 
fjecht  mit  IReerrettich. 
(BefüUte  Kalbsbruft. 


Rumforbfuppe. 

Rinbsgoulaf^. 

Reispubbing  mit  5rüchten. 


BouiUonfuppe  mit  Semmelflö&d)en. 
Kalbsbrifoletten  mit  Kraut. 
Pötelfeule. 


Brünner  Suppe. 

S(htDeinstnö(hel  mit  Klöften. 
Arme  Ritter. 


Ijagebuttenfuppc. 

Saftbraten. 

©riesfehmarrn. 


Käfefuppe. 

Kabeljau  mit  Senfbutter. 
Kalbsnierenbraten. 


'Spcifc^cttct  fi'tv  ^jtptU  uiib  SJtgt. 
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3tDicbadjuppc. 

Saure  £in)en  mit  Bratmurit. 
nu6cltu(t)cn. 

(Bcrjtelfuppc. 

(Eenbrons. 

f)cfcnplin3cn. 

für  üöl;  crc  flnfprUcöe- 

Rciscremefuppc. 

S(t}tcie  mit  brauner  Butter. 

Kalbsnufe  mit  BlumentotjI. 

Rct)feule.  Kompott.  Salat. 
tDinbbeutel. 

2u  eUietn  öäusUtöcn  fefte. 

Suppe  mit  (Ttjiffonabe. 

Sd)tDeinsrippen  mit  Sägerumlage. 


bjcct!Ü(t)nitten,  gebarfen,  mit  (Eiroler  Sauce. 
3unge  tDiener,  gan3. 

Kompott.  Salat. 

5rü(fitcgclce. 

Käfcfd)ünct- 

für  t)0(ööcrrftÖüftlid)c  tafeln. 

Regentenfuppe. 

Kibi^eier. 

Karpfen  im  ©fen  gebaden. 

Sdjinfen  mit  feiner  Ragoutumlarc. 
nc^roürftd)cn  aus  tfütjnerfleifd). 
f)ummertrone. 

Sdjnepfenbraten.  Salat. 

Brocoli  mit  tjoUänbifdier  Sauce 
ITIalta-Reis. 

Radjtifd). 


nausmannsKoft. 

5rüf|lingsfuppe. 

Rinbsragout  mit  SdjtDemmnoden. 
Sdjaumomelettes. 


Spargelfuppe. 

Sd)ni^el  mit  Karotten. 
Birtl)ut)nbraten. 

Kräuterfuppe  mit  oerl.  €iern. 
Karpfen,  polnifd). 

(Englifdier  Braten. 

Portulatfuppe 

Sd)infenflede. 

■Dcutfdies  Beeffteaf  mit  Boljnenfalat. 


BouiUonfuppe  mit  Ceberflö^djcn. 
(Beb.  Kalbsfüfee,  remoulale. 
Boeuf  ä,  la  Nelsoa. 


Sägerfuppe. 

I^eilbutt  mit  Kapernfauce. 
Kaffeier  Rippefpeet. 


Itierenfuppe. 

Rüt)rei  mit  Sd)nitttaud). 
(Befp.  Kalbsl)er3  mit  Salat. 


mal. 

5lcifd)briit)e  mit  ®rüt3e. 
tDiener  Roftbraten. 
Reisbirnen. 


Rcffelfuppe. 

Bierflcifd). 

©uartfeuld)en. 


durrpfuppe. 

Sd)üffell)ed}t. 

®ef.  ©auben  mit  Spargelfalat. 

für  öööcre  HnfprUiftc. 

Krebsfuppe. 

Steinbutt,  naturell. 

Sdjnepfenpaftete  mit  ®clce. 

Pute.  Kompot.  Salat. 

Itadjtifc^. 

2u  einem  üäusUdjen  feftt. 

Rrtifd)odenfuppe. 

See3ungen  in  TDür3fauce  gebaden. 
tfammelrüden  mit  olämifdier  Umlage, 
parifer  Krebsfalat. 

Ejamburger  Efütjner.  Kompot.  Salat. 
rDalbmeifter*(Eis. 

Roqueforttäfe. 


SpeiK^ettd  für  lifat  uub  ‘ouiii. 
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für  öotöperrftOaftUtOe  Cafeln. 

Braune  tOür3fuppe. 

Ungarifd)cr  Sanöer,  übertruftet. 
Spanfertel  mit  Bucf)tx)ei3engrü§e. 
Rel)fotelettes  mit  frifd)en  mord)eln. 


5randaon=Salat. 

Sammfeulc.  Kompott.  Salat. 
5rifd)er  Stangenfpargel. 
Danilleeis  mit  (Eröbeeren. 
Käferölld)en. 
rtadjtifd). 


Itausmannshoft. 


Krebsfuppe. 
Ungarifdje  Kotelettes, 
©riesflammeri. 


(Eröbeerfaltf(^ale. 

Kleine  Kalbsroulaöen  mit  Sdjotcn. 
ITIanöelauflauf. 


Spargelpureefuppe. 

3anöer  a la  Normandie. 
Sammfc^ulter  mit  Salat. 


©emüfefuppc. 

Rüljrei  mit  Kalbsljirn. 
Rippefp  eer. 


Ralfuppe. 

ntöl)rengemüfe  mit  Rinöfleifdj 
Badlju^n,  roienerifc^. 


Kalte  Kirf(^fuppe. 
Ragout  a la  toulouse. 
Baprifd)er  Puööing. 


Peterfilienfuppc. 

Badfifdje. 

©änfebraten. 


Panaöenfuppc. 
©eöümpftes  Rinöfleifc^. 
Stangenfpargel. 


Juni. 


Regierte  IDeinfuppc. 
5ntaffee  non  Kalbfleifcb. 
©uarfftruöel. 


Kerbelfuppe. 

Schleie  in  Dill. 

Rin6erfd)tDan3ftüd  in  Burgunber. 

für  öööere  llnfprütöe. 

lTapiota=Kraftbrü^e. 
mufd)e(n  mit  Krebsf(^roän3en. 

Sd)infen  mit  gefüllten  (Tljampignons. 
Spiefeerfeule.  Kompott.  Salat. 
®eroais=Käfe. 

2u  einem  päusliiöen  fefte. 

Klare  Suppe  mit  Ijüljnernoden. 

! ©efpidte  Kalbsmilc^  mit  grünen  (Erbfen. 
3anberfd)nitten  mit  Krebfen. 

Reljrüden.  Kompott.  Salat. 

©efrorener  (Erbbeerauflauf. 

Käfeftangen. 

für  öorööerrfdOamitöe  Cafeln. 

Rübdjenfuppe  mit  5abennubeln. 
Ejefcnteigpaftetc^en. 

Barfd)  mit  Peterfilie. 

Kalbsnu^  mit  braunem  Ragout. 
ilaubenbrüftcl(en  mit  Spargelfpi^djcn. 
Kaltes  EDilbmus  in  Paftetenform. 
Kapaun  auf  englifdie  Rrt  gefüUt. 

Sunge  Kohlrabi. 

Deutfe^er  Kirfc^pubbing. 

(Eisforb  mit  5rüd)ten. 

Käfeplattc. 


V 
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©pcifc^cttcl  für  :3uU  unb  Stufluft. 


hausmannsHoft. 

Klare  laubenfuppc. 

Sd)tDCÖifd)er  Rojtbratcn. 

Kirfd)tortc. 

Kräutcrfuppc. 

I^edjt,  ungarifd). 

Saurer  Sdiroeinebraten. 

Bierlaltfdjale. 

Sdjoten  unb  Karotten  mit  Bratflops. 
Ttlafttjüljndjen. 

£attld)fuppe, 

©melette  mit  liieren. 
t^irfct)fteafs  mit  Ratjmjauce. 

Bouillonjuppe  mit  £)ül}nerflö6dien. 
©ebratene  5lunöern. 

Rinbslenöc. 

Kalte  Stad)elbeerjuppe. 

Rai,  grün. 

Sdjinfen  in  Burgunber. 

Kraftbrühe  mit  Reis. 

©aube  mit  Rlorctjeln. 

(Erbbeertörtct)cn. 

Pil3fuppe. 

©ier  mit  ©ftragon. 
t}irfd)tü(fcn. 

©cfunbhcitsfuppe. 

Paprifafdini^el. 

Buttermild)pUn3en. 


Juli. 


ITIanbelmild)- 

(Escalopes  mit  3ucferfd)oten. 
Kalter  Biplomatenpubbing. 


fUr  Dööere  HnfprUdje, 

Bouillonfuppe  nad)  3Cat»ier. 

5oreIIen  nom  Roft. 

Kalbsfopf  en  tortue. 

J^ammelfeule.  Kompott.  Salat. 
Kirfd)pubbing. 


2u  einem  öäusUtöen  fefte 

Kraftbrühe  mit  Kerbelnocfen. 

Rai  in  Burgunber. 

(Entrecotes  auf  Jfufarenart. 

©renabins  non  Kalbfleif(h  mit  jungen  ©e» 
müfen. 

ITlafthühndjcn.  Kompott.  Salat, 
imichreis  mit  Rprifofen. 


fUr  öofööerrftöaftlitöe  tafeln. 

Blämifche  Suppe. 

Ruffifdje 

Senben  nad)  Richelieu. 

Kalbsbrösdjen  mit  roeifeer  Kraftfauce. 
©etrüffelte  ©alantine  oon  jungen  ©änfen. 
Bamhirfchrüden.  Kompott.  Salat. 
Steinpil3e  a la  Bordelaise. 
lHobena=©is. 

Käfeauflauf. 

Rachtifd). 


Ruguft. 


ftausmannsKoft. 

lUöhrenmusfuppe. 

Rai  in  Bier. 

©ntenbraten. 

Sauerampferfuppe. 

©elbe  Rübchen  mit  geb.  Kalbs3unge. 
tOachteln  mit  Salat. 


IDei^e  Rübenfuppe. 

©ier  mit  Spedfauce. 

Spie^crleule. 

n)ein!altf(hale. 

©rüne  Bohnen  mit  TRatjeshcring. 
5rifd}er  Schroeinefchinfen. 


I 


0pei|'ejcttel  für  Stuaiift  uiib  ©eptember. 
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Kohlfuppe. 
Sachsfotelettes. 
©cröftete  ffühner. 


©ntenfleinfuppe. 

UDirfingtohl  mit  Rinberbruft. 
Stad)elbeertört(hen. 


Kerbelfuppe. 
©ebadene  Rot3unge. 
DamtDilbfilet, 


©urtenfuppe. 

Kohlrabi  mit  fjammelbug. 
©ierfuchen  mit  Ifeibelbeeren. 


Rlilchtaltfchale. 

©melette  mit  Kräuterfauce. 
Spanfertel. 

für  t)öt)crc  flnfprütöe. 

Seoign^^Suppc. 

©chfenfehmeif  mit  jungen  ©emüfen. 


«oanberfilets  auf  Regentenart. 

3unge  ffühner.  Kompott.  Salat. 

Rad)  tifch. 

2u  einem  päuslitöen  feite. 

Pommerifche  ©ntenfuppe. 

Sachs  mit  Bearner  Sauce. 

Sammrüden  mit  S(hnepfenmus. 
t^afenbraten.  Kompott.  Salat. 

©omateneis. 

Käfeperlen. 

für  öotöperrftöamitjie  Cafeln. 

Kaufafifche  Ijühnerfuppe. 

©önfeleberpaftete  in  Blätterteig. 

©eröftete  Blaufelchen. 

Rinberbraten  mit  gefüllten  Parabiesäpfeln. 
l)ummerf(hnitten  mit  Kartoffelfalat. 
Junge  ©nte  mit  Kreffe. 

©locierte  Karotten. 

Birnen=Krapfen. 

Radjtifch. 


September. 


Hausmannsboft 

U)ur3elmusfuppe. 

©efülttes  IDei^fraut. 
Rebhühner. 


Sagofuppe. 

Korpfen  mit  faurer  Sahne. 
Schtoeinslenbchen. 


5lcif(hbrühe  mit  oerlorenen  ©iern 
5ricanbeau  mit  IDachsbohnen. 
Kaiferf(hmarrn. 


Safanenfuppe. 

Sdjmorgurfen  mit  Rammelfotelettes. 
©bfttört(hen. 


©omatenfuppe. 

Barfch  ^^it  Butterfauce. 
Kapaun  mit  ©urfenfolat. 


Bouillon  mit  Spinatbechern. 
Römifcher  Kohl  mit  Jagbrourft. 
Dutatenbuchteln. 


ffolunberfuppe. 
(Gefüllte  ©omaten. 
Putenbraten. 


Pflaumenfuppe. 

©r.  fferinge  mit  Kräuterfauce. 
ffammelteulc  als  IDilb. 


Rhabarberfuppe. 
Seip3iger  Rüerlei. 
öchneebäße. 


ffafergrüh*Suppe. 

Rehragout  mit  Pfefferlingen. 
Rciscroquettes. 
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@pci)c,^cttcl  für  Scpteinbct  niib  X^ttoüct. 


fUr  öööerc  Hnfprücöc. 

Dcfout=Suppe. 

®eröftetc  £ad)s|'d)nittcn. 

Kapaun  mit  Reis  unb  pi^en. 

J)a|cnrü(fcn.  Kompott,  Salat. 

Stilton=Käfc. 

2u  einem  öäusUdien  feile. 

Kaifcr=Kraftbrül)c. 

5rifct)c  {geringe  mit  Kräutcriauce. 
fiammclteule  proDcn3alil'd). 
Kalbslenbenjdjnittcn  mit  gefüllten  (Bürten. 
Rebl]ül)ner.  Kompott.  Salat. 


(El)ampagner=S(i)erbet, 

(Bebacfenc  Käfefdjnitten. 

für  öotööerrftöaftUtöe  Cafeln. 

(Bebunbene  Blumenlotjlfuppe. 
Krebstörtdien. 

See3unge  mit  Kräuterfauce. 
5rifd)lingsrüc{en  auf 
3unge  t)ül)ner  ä,  la  toulouse. 
(Entenbraten.  Kompott,  Salat, 
Übertruftete  (Burlen. 

Hleloncncis, 

(Befüllte  Käfefledc. 
riad)tifcl). 


fiausmannsKoü. 

(Einbrennfuppe. 

Barbe  mit  Sal3tartoffeln. 
DDilbfdjroeinsteule. 

Suppe  mit  (Eiernubcln. 
Jfammelragout  mit  (Burfen. 
Kartoffelfdjmarrn. 

5ifd)fuppe. 

^uljn  mit  €urrpreis. 
3tDetfd)enfnöbel. 


Rübenfuppe, 
(Beb.  f)ed[)tfilets. 
(Bönfebraten. 


pommerfd)e  (Braupenfuppe, 
Rumfteaf  mit  pil3en. 
flpfelfctiarlotte. 

^afermeljlfuppe. 

©önfeflcin  mit  Rubeln. 
Kartoffelfudjen. 


ntildifuppc. 

Sd)lei  in  Rotrocin. 
KanindjemBraten. 

Krabbcnfuppc. 

{Ecltoroer  Rübd)cn  mit  Brifotettes, 
ffefenpubbing. 


OUtober. 

Sd)ottifcl)e  Ejammelfuppe. 

5ifd)croquettes. 

(Bef^morte  ^crbftljüljner. 

Kanindien=Suppc.  _ 

Baprif^es  Kraut  mit  SdjrDemsnppcpen. 

äpfel  im  Sdjlafrocf. 

für  ööpere  flnfprütöe. 

Kraftbrüljc  mit  Sd)infenno(fen. 
Sanberfilets  mit  Krebsragout. 

(Bebömpfte  (Bans  mit  Sd)mor!ol}l. 
Kalbsnierenbraten.  Kompott.  Salat, 
äpfelbeignets. 

2u  einem  päusUiöen  fefte. 

3talienifd)e  Suppe. 

Sebercroquettes. 

.Sdjmorfleifc^  mit  gefüllten  (Burlen. 
Jjüljnerauftauf. 

Krammetsoögel.  Kompott.  Salat. 
Rlabeiragelee. 

Käfcfd)üffel. 

für  oo(ööerff(öaftU(öc  Cafeln. 

Suppe  nad|  Peter  bem  (Broten. 

^OtcUcn  ä lO'  maitre. 

Jfammelleulc  nad}  Brabanter  Art. 
^ummerauflauf. 


3peife,’,cttel  für  'Jtüuembcr  uiib  Dezember. 
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(Bänfcleber  in  ntabeiragetec. 
Poulürben.  Kompott.  Salat. 

Sd)tDar3tr»ur3eln  ä la  creme. 


üausmannsKoft. 

(Brüncrbfcnfuppc. 

IDübragout  mit  RTaronen. 
©melette  mit  (Tomaten. 


Sledelfuppe. 

Stodfifd)  mit  brauner  Butter. 
Kleine  Rinbsroulaben.  Salat. 

flpfelfuppc. 

Söffelerbfen  mit  Sped. 

Plin3en  oon  faurer  Saljne. 

Sd)tDar30)ur3elfuppe. 
girfditlops  mit  Pfefferfauce. 
oitronenreis. 


Spag^etti=Suppc. 
Sd)roar30)ur3cln  mit  Sd)infcn. 
(Befpidte  Kalbsnu^. 

Klare  Suppe  mit  (Briesnoden. 
f)ul?n  mit  Rubeln. 

£in3er  (Torte. 

TDeinfc^aumfuppc. 

l}afenpfeffer. 

Rpfelftrubel. 


Sd)lefifd)e  Sellericfitppc. 
mutige  mit  Rofinenfauce. 
Reiscroquettes. 

3nbifd)c  Reisfuppe. 

Kofjlrüben  mit  Sd)tDeinebaudj. 
Kabinettspubbing. 


üausmannshoü. 

Sinfenfuppe. 

SanöerröUc^en  mit  Krabben. 
(Türtifc^cr  pUam. 


Saoarin  mit  Ananas. 

Küfeftangen. 

Radjtifdj. 


noDcmber. 


[ £ungenfuppe. 

(Befdjmorte  Kalbsljafe. 

R)einbeergelee. 

für  ööpere  flnfprücDe. 

ITomatenfuppe  mit  Reis. 
(Bönfelebercroquettes. 

Irish  stew. 

(Entenbraten.  Kompott.  Salat. 
Rad)tif(^, 

2u  einem  DäusUeften  fefte. 

£infenmusfuppc. 

Sce3ungc  na^  IRatrofenart. 
R)ilbnü&d|en  mit  IRaffaroni. 

Kaltes  U)ac^telgcrid)t. 

S(^infen  in  Brotteig. 

Salat. 

Apfelfdjarlotte. 

(Tfjefter=(Tafes. 

für  öotöperrftDaftUtDe  Cafeln. 

KrammetsDÖgelfuppc. 

Karpfen  auf  Burgunber  Art. 
tjammelrüden  mit  (Bemüfe. 

Kalbsmildj,  gebaden,  nadj  Dillerci. 
£angufte  auf  parifer  Art. 

Safanen.  Kompott.  Salat. 
(Tljicoree=(Bemüfe. 

Rofenfoljl  mit  Rabmfauce. 

(Trüffeleis. 

Butter  unb  Käfe. 

Radjtifc^. 


Dezember. 


Bierfuppe. 

Rel)tlops. 

(Beb.  ®riesflöjje. 


I 


I 


■5 
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©Veifcäcttcl  für  ©cjcmbct. 


maffaronifuppc. 

®änjcpöfcltcule  mit  ®tünfoi)l. 
Bötjmil'dje  Dalfen. 

£)ammclflci)d)fuppc  mit  (Braupcn. 
Sd)cUfifcf)  mit  Butterfaucc. 

Rofcnfot}!  mit  Saucisd)cn. 

Rote  Rübcnfuppc. 

Kalbfleifcf)  mit  Htajoran. 
flpfclfincnfpeifc. 

(Einlauffuppe. 

Sd!tDeinefnöd)el  mit  RIccrrcttid)=Saucc. 
ITtUd)nuöeln. 

Kalbfleifd)iuppc. 

Königsberger 

KrammetsDÖgel  mit  (Eomatenfalat. 
Barfc3=Suppe. 

(Bebadener  Rai  mit  tartare. 

(Blacierte  Kalbsbruft. 


Kümmelfuppe. 

Ceberfnööel  mit  Sauertraut, 
fjammetfeule. 

IDeinfuppe. 

Blanquette  oon  Kalbfleifd). 
(Dd|fenfct|tDeif  in  Burgunber. 


für  üö'öere  BnfprUtöc. 

Kröuterfuppe. 

See3ungenfd)nitten  mit  Spinat. 

(BebacEene  (Brunöeln. 

Blattjalat. 

Sal3burger  Roderln. 

2u  einem  öäuslitöen  fette. 

(Eomatenfuppe  mit  lEapiota. 

Sanber  mit  Kräuterfauce. 

(Bebömpfte  pute  mit  oerjdjiebcnen  (Bemüjen. 
(Betrüffelte  (Bänfeleberfc^nitten. 

Reljrüden.  Salat. 

IDarmer  flpfelfudjen. 

Ra(t)tifct|. 

für  t)od)t)errfü)aftU(öc  Cafeln. 

Klare  Birlljütjnerfuppe. 

(Beröfteter  £ad)s  mit  Kräuterbutter. 
Kalbsrüden  nad)  üernon. 

(BefüHte  tjüljnerflöfee  mit  Rofentol)!. 
Kaltes  Sd)intengeridjt. 

5afan  mit  Krammetsnögel. 
parifer  Salat. 

(Eopinambours  mit  ^ollänbifdjer  Sauce. 
lEee=Bombe. 

Köfeplatte. 

nadjtifd). 


I 


n, 

Stal 23 

Stal  in  SlfiJif  . 
2tat»Saftion  . 

Stat  in  S3iec  . 

Stal,  Blau  gefotten  . . . 
STal  bütgerlid^  gefod^t . . 
Slal»5itet  nacfi  fransöfi» 
fcfier  aseifc  . . ... 
Slal-grifaffee,  fron§öfifd^  . 
Stal,  gebraten  mit  28ein» 

fauce  

Slat,  gebäm^jft  .... 
Stal,  gef^jidft  am  ©^jieß  . 
Slal  mit  grüner  ©auce  . 
Slal  auf  $^oIIänbifd^e  SIrt 
Slal,  mariniert  .... 
Slal  mit  SRagout  fin  . 
Slal,  mit  ©albei  gefocbt  . 
Slal,  gcräud^ert  . 

Slalfufjfje  .... 
Slalraufjen,  gcbadlen 
Slalrauienfuijtoe  . 
Sbäfd^cm  . 

Slbatiä  . . 

Slbbrennen  . 

Slbbrü^en  . . , 

SIS3®  ber  Äod^lunft 
Slbbamfjfung 
Slbbte^en  . . 

Slbbaltung  üon  SBärmc 
Slb  fetten 
^b'^äutcn  . 

^bllärcn  . 

Slbquirlen  . 

Slbrü^^ren  . 

Slbfengen  . 

^bfd^ärfen  . 

Slbfcbänmen 
Slb  c^meden 
Slbfc^meljen 
Slbquirlen  . 

Slbfdbrecfen 
Slbftreifen  . 


Seite 


319 

320 
320 
320 
319 

319 

320 
320 

319 


Slbtreiben  . 

SlbfcblDi^en 
Slbid;ut)^en 
Slbtnetlen  . 

Slbsie^en  ....  77 

Sllejanbertorte 

SlllermeSfaft 

Sllb^abettfd^  (Srtlärung 
ber  in  ber  Äücf)e  ge» 
bräudblid^ften  Äunftaul» 

brücfe 

Slmarellen  in  ^acfer  . . 

319  I Slmpi^ibien  ....  26 

320  ; Slnanag 48 

320  j 2lnana§»Sluflauf 

321  SlnanaSbotole 
320  SlnanaS  einmacben 
319  2lnana0»(£iä  .... 

319  Slnanagerbbceren  in  SSiicfi. 
321 , fen  ... 

108 ' 3lnana§-@elee 
329|2lnanag  in  ®läfern 
109 1 SlnanaSfatbinal 

75  I Slnana§faft 

75  i Slnana^torte  . 

Slnc^oüiS  . . 

Slnig  .... 
SlniSfdjnitten  . 

67  2lbfel  . . . 

76  Äpfel  in  Söücbfen 
65  Äpfelbeignetä 
76  ; Stpfel»Sbarlottc  . . 

76  ; Slpfet-e^arlotte,  feinft. 

76  Slpfeleietfudben 
76  , Äpfel,  gefüllt  . 

76  I Äpfel»®elee  . 

76 ! Slpfelfod)  . . 

76  I Slpfelfudien  . 

76  ' Äpfelmarmelabe 
76  Slpfetmug 
76  j Stpfelnubeln  . 

92  I Slpfelreiä 

Slpfelringe  mit  Äorintben 
Slpfetfdjaum 


75 

546 

338 

550 

392 

584 

544 

573 

550 


360 


6icc. 


Slpfelftnen.Sluflauf  . 
3lpfelfinen»33eignet:^ 
Slpfelfinencreme 
Slpfelfinenbariüten 
3lpfelfinen»®i^  . . 
3lpfelfinen»@elee 
3lpfelfinen»9ieig 
Slpfetfinenfuppe  . . 
Äpfelfirup  . . . 
Äpfetfpeife  opite 
(^ettelmönd))  . . 
Slpfelfuppe  .... 

Äpfel  im  ©cblafrod 
Äpfelftcubet  . . . 

Äpfel  trocfncn  . . . . 
Äpfeltoaffer  für  tränte  . 
Äpfelmein  .... 

Äpfel  in  3uder  . 
StpritofenbeignetS  . 
Stprifofen  in  Südbfen 
413  Slprifofenei^  . . 

550  Slprifofen  in  ©ffig 

3acfer 

Slprifofen»®elee  . . 
Slprifofen  in  ©täfern  . 
Slprifofen,  palbiert  in 

Sucfer 

Slprifofen  in  tognat  . 

Stprifofemtompott  . . 
Äprifofenmarmelabe 
Slprifofenfpeife  ... 
Slprifofentorte  . . 
Slrafgelee  ... 

Slrme  9iitter  . . 

Slrotoroot 

Slrotoroot«©uppc 
Slrtifd)ocfen  ä,  la  hollaa- 
daise 

SlrtifAocfen  au  blanc 
Slrtifcpodten  ä la  poivradu 
Ärti[d)ücfen  in  93iidbfen 
Slrtifcpoden  in  Creme 
Ärtifd)ocfen,  abgefd)mcl,u’ 
Strtifd)0(fen«^üree  . 


586 

561 

430 

24 

60 

468 

48 

551 

390 

387 

388 
352 

528 
555 
395 
448 
557 

529 
370 
359 
529 
383 


nnb 


©eite 

392 

391 

410 

448 

573 

412 

406 

128 

564 

383 

128 

391 

374 

576 

590 

569 

546 

390 

551 

574 


546 

552 

530 

557 

385 

429 

413 

356 

39 

117 

495 

495 

495 

534 

196 

195 

t96 


% 

% 


A 


n 


(Sac^rcgiftcr. 


©eite 


8trtif(^odfcn  in  aSicrtet 
(nad)  fiQoner  ?lrt)  . 

Slf*  (I^ütinger  ©peife) 

%\ä)t  

ölfc^c  

Slfpil  

SlftpUje 

Muerfia^n  . 

äuetna^n,  gefüllt  . . . 
2luerQafin»^aftete  . . . 

Slucr^a^n,  ©traßburger  . 

Aufläufe 

3luflauf  üon  ?lnana§  . . 

3luflauf  üon  ^tfjfelfinen  . 
Sluftauf  üon  Sbampagtiet 
tKuftauf  üon  ß'^olotabe  . 
Sluflouf  üon  (grbbeeren  . 
auflouf  üon  ®rieB  . . 
auflauf  üon  Himbeeren  . 
?luflauf  üon  ^imbect- 
SMarntelabe  .... 
5luflauf  üon  Saffee  . . 
Auflauf  üon  ^äfe  . . . 
Auflauf  üon  aJtallaroni  . 
?luflauf  üon  aitanbeln  393 
Sluftauf  üon  iRüffen  . 
9luftauf  üon  Dbft,  cnglifd) 
Sluflauf  üon  ^unfd)  . . 
Sluflauf  üon  9iei0  . . . 

äuflauf  üon  ©ago  . . . 
Sluftauf  üon  ©cmmet . . 

Sluflauf  üon  ©tad)etbeeren 
Sluftauf  üon  35oniIIe  393 
9lufiauf*©trubet  . . . • 

Sluflauf,  Wiener  . . • 

^luftauf  üon  aUtonen  . 
^ufbeüja^rcn  bet  ^tüd)te 

unb  ©öftc 

3lu§ft^tneläcn  ..... 
2lu§fd)meläcn  (©djnjcine* 

fd)mal5 

9tu§f^meläen(9Unbertalg) 
Sluätrorfn'en  be§  tJleifdje^ 

3luftem 28 

Sluftern  ä,  la  poulette  . 
Slufternbctianblung  . . 
Sluftemberg  . . . . . 
Sluftem,  gebaden  in 
Lüftern,  gebraten  . . . 
Sluftern  in  2fleifd)gatterte 
?tuftem-DmeIette§  . . . 

iluftcm,  fd)ottifd)  . ■ . 

Slufternftero 

Slufternjuppe 


495 

383 

09 


392 
396 

392 

394 
396 

395 

393 

394 

395 

396  i 
394 

393 

394 
375 

395 
392 


Babe  ä,  la  Parisienne 

Baden 

Badtiä^nbet,  Siener  . 


450 

69 

236 


Sad^ü'^ner  .... 
Sadl)ül)net,  fransöfifd) 
Bad- u.Äonbitoriüeife  415 

Baifetg 

Baifer^torten  . • 
Banbgelee  .... 

Banb-  ober  Bergtorte 
Banbelieren  . . . 

Bain-marie  . . . 

Batbriantüurseltee  . 

Barben  . 

Barbieren 
Barben  . 

Barbieren 
Bärmbrot 

Bär . 

Bärenbraten,  ruffifc^ 
Bärentafeen,  mariniert 
Barfd),  Bar0  ...  24 

Barfc^  mit  eiern  . . . 
Barfd)  mit  ®emüfe  unb 
aJlat)onnaife  .... 
Barf(^  auf  ^ortänbifd)e3trt 
Barfd)  mit  traftbrü^e  . 

BarScjfufjpe 

Bartgunbeln 

Bafililum  ober  ^önigStcaut 
Baumtorte  . . • 133 

Baüaroiä-Sreme  . . . 

Bavaroise-SUlild)  . • • 

Bavaroise-SJlanbelmilc^  . 
Bavaroise-TOaragquino  . 
Bavaroise-SBaffer  . 
Bavaroise-effenä  . 
Baürifd)er  ^d)en  . 
Bat)rifd)C  9Jtel)Ulö&e 
Bai)rifd)er  Bubbing 
Bed)amel-5fartoffetn 
Beeftea  (^teifd)tee 

^ranfe 

Beeffteaf 

Beeffteal§baftete . . . . 

Bebanblung  ber  SSein- 

fäffer  

Beifüg 

Beignet  ....  77 

Beignets  üon  «pfeln  390 
Beignets  üon  2lpfelfinen 
Beignets  üon  iJlprilofen 
Beignets  üon  erbbeeren 
Beignets  üon  Himbeeren 
Beignets  üon  Kartoffeln 
Beignets  üon  Knftanien  . 
Beignets  üon  Kiifd)en 
Beignets  üon  Rubeln 
Beignets  üon  Bfluumen 
Beignets  üon  5ReiS 
Beignets  üon  ©pinat 

Beijen 

Befaffinen 

Bergtorte 


321 


322 

321 

322 
105 
321 

60 

434 

414 

584 

584 

584 

584 

589 

453 

364 

397 

516 


für 


570 

60 

399 

593 

391 

390 

390 

391 
289 
389 
391 

389 

390 
390 
390 

77 

271 

432 


Berliner  3!orte  . . . 
Bergfuppe  ..... 
Befingen-  (^eibelbeci-) 
Suppe 

Bettetmön(^  .... 
Bietfuppen,  üerfd)iebene 

Bitlgagn 

Birlgü^ner-Salmi  . . 

Birnen,  gefd)mort  . 528 
Bitnenfuppe  . . . • 

Birnen  in  ßuder  . . 
Birnen  in  Gffig  unb  3uder 

Bienen,  getrodnet,  äum 

Bo^effen 

Birnen  trodnen  .... 

Bifegof 

Bifci)ofSbrot  . • • 

BiSfuit  ...  < ' 132 

BiSluit  a la  creme  . . 

BiSfuit  mit  Ggofolabe  . 
BiSfuit,  feiner  .... 
BiSfuit,  gefüllt  .... 
BiSfuit-Kabinettpubbing 
BiSfuitS,  fleine  .... 
BiSfuitS  üon  üKanbeln  . 
BiSfuitmaffeu  .... 
BiSfuitpubbiiig  .... 
BiSfuit-'JioUe  .... 
BiSfuit  mit  Sd)lagfal)ne  . 
BiSfuitteig-Stangen  . . 

BiSfuittorten 

BiSfuit-3U)iebad  . . • 

BlancmangerS  . . 407 

Bland)ieren 

Blafenmürfte,  Göttinger 
Blätterteig-KanapeeS  . . 

Btätterteig-Bufteie/  cu6- 

lifd) 

Blätterpilje 

Blättertcigranb  . . . • 

Blättertorte  . . . 432 

Blaubeerfaft-Bereituiig  . 
Blaubeeren  in  ©läfern  . 
Blauen  ober  Blaufod)en  . 

Bleie  

Blinb  abbadeu  . . . . 

Blumenfobl 

Blumenfogl  au  four  . . 

Blumenfobl  in  Büd)fen  . 
Blumenfobl  niit  Butter- 

fauce 

Blumenfobl,  gebaden  484 
Blumenfobl,  gebämpft  . 
Blumenfobl  niit  buHün- 
bifeber  (^nce  . • 

Blumenfobl  auf  italic* 

nifebe  ?lrt 

Blumenfoblfalat  . • • 

Blumenfoblfuppe  . . • 

Bluttüurft,  feine  . . . ■ 


576 

576 

584 

456 

463 

464 

463 

464 
463 
400 

463 

464 
419 
399 
464 
463 
463 
430 
463 
411 

77 

294 

457 


484 

485 

484 

485 

485 

524 

119 

300 


I 


Sad)rcgi|'tec. 


111 


Bolognefer  SBürfte  ober 
Sltürtabellen  . . . . 

®obuen  

Bobnen  grüne  a la  pou- 
lette   

Bobnen  mit  tpfeln  . . 
Sobnen  mit  Bed)amel  . 
Bobnen  einlegen  . . 
aSobnen  in  effig  unb 
Suder  ...... 

a3obnen,  juitge  grüne 
Bobnen,  grüne  mit  Kar- 
toffeln (für  BolfS- 

füd)en) 

Bobnen,  grüne  in  gffiq 
3uder 

Bobnen  mit  getrodneten 

Bflaumen 

Bobnen  mit  ^auSbof- 
meifterfauce  .... 
Bobnenfalat  . . . . ! 
Bobnenfatat,  bunter  . 
Bobnen,  faure  .... 
Bobnen  trodnen 
Bobnen,  toeig,  füg  uj:ö 

fauer 

Bobnenfuppe  .... 
Böbmifdbe  Bfeblflöge  . . 
Bracbfen  ober  Braffe  . . 

Brägen  

Braife 

Braten  ....  n 
Braten  im  Dfen,  auf  bem 
IRofte  u.  am  Spieß  72 

Bratmürfte 

Srotmurft,  beutjdb  . . . 
Bratmurft  nad)  engtifeber 
2>tanier 

Bratmurft  auf  fransö- 
fifdic  9Irt 

Bratmurft,  ^ranffurter, 

geräudberte 

Bratmurft  üon  Kalbfleifd) 
Bratmurft  auf  fäcbfifcbe 

2lrt . 

Braunmebl 

Bräunen  

Btaunmeblfuppe  . . . 
Braunfdbmeiger  Kudben  . 
Bredbbobnen  in  Büdbfen  . 
Bred)bobnen  auf  füb- 
beutfebe  Slrt  .... 

Bredbfpargel 

Breitfu^en,  fäcbfifd)  . 
Breßeln  ...... 

Breßeln  üon  Blätterteig 
Breßeln  üon  Butterteig 
Breßel,  englifcße  . . . 
Breßeln,  ^anauer  . . . 
Breßel  üon  mürbem  Jeig 
Breßeln — ^lunber  . . , 


©CÜC 


295 

512 

.479 

480 

481 
527 


554 

479 


481 

unb 

539 


512 


512 
525 
525 
480 
540 

512 

114 

364 

322 

78 

78 

69 

73 

295 

296 

296 

296 

296 

296 

296 

92 

78 

124 

450 

534 


Breßcln— 3uder  . . . 

Briebieren  

BriefcouüertS  . . . . 
Brombeeren  in  QUäfern 
Brombeertoein  . . . . 

Bröfel 

Bröfetteig  

! Brot  

! Brotbäderei 

I Brotbadmetbobe  BHener 
Brot,  Belgrobet  . . . 
®nglifd)eS  Brot  . . . 

Seiubrot  

3-eineS  Sran^brot  . . 
Brot,  fran§öfifcb  • . 
Kümmelbrötcben  . . 

Sanbbrot  

9Wild)brot  .... 
BolnifcbeS  Brot  . . . 
Dioggenbrot  - $eri*tellung 
Dioggenfebrotbrot  . . . 
j IHoggenbrot  mit  Bretlbefe 

©cbmaräbrot 

©auerbrot 

BJeigbrot 

aSeijenbrot  mit  ^efe  . . 

Brottorte 

Brotmaffer 

Brübbobnen  

Brübtortoffcln  .... 
Brübfartoffeln  mit  9linb- 

fleifcb  

Brunnenfreffe  .... 
Brünner-©uppe  .... 

Brufttee 

Büd)fengemüfe  .... 

Büfett 

Butter 29 

Butter  ober  Badfett  *u 

flären 

Buttermildbfuppe  . . 
Butter  ju  Sabne  rübren  , 

Butterfäure 

Butterfterne  ....'.* 
Bud)meiäengrüge  inSRildb 
Butterflären 


481 

475 

453 

456 

455 

456 
455 
455 

455 

456 


6anbiS 

Eanbieren 

SanapeeS 

EäfeS  

Earbie  mit  SlfarfcroutonS 

Sarree 

ßerüelatmurft  .... 
Eerüelatmurft,  gemöbnlicbe 
eerüelatmuri't,  gemifebt  üon 
aVnb-  u.  ©cbmeinefleif(b 


©eite 


©eite 


46(3 
78 
78 
551 
568 
78 
78 
422 
422 

422 
458 
42c 
424 
424 
454 
426 
424 

424 

425 

423 

426 

424 
424 
424 

424 

425 
432 
590 
512 

517 

518 
521 
119 
587 
532 

78 
31 

I 

91 
124 
93 
63 
470 
362 
91 


78 

78 

78 

78 

483 

78 

oqo 

900 

imä  u md 

293 


I Serüelatmurft  üon  mel)re- 
ren  2lrteii  gleifcb  . . 293 

eerüefatmuri't  mit  Jrüffeln  293 

ebunbeau 78 

I ebuntpagner-aiuflauf  . . 393 

Sbampignon 46 

SbuinpignonS  ä.  la  pro- 

vencale 508 

SbampignonS  in  Biußfen  535 
ebrtmpignonS  in  (Sffig  . 539 

ebampignonS-©arnitur  . 508 


KbumpignonS-öemüfe  . 508 
SbumpiguonS-.'öofdiee  . 508 
©burlotte 78 


Ebartreufe  . . . . 504 

dbofolobe 582 

I ßbofolabe-Stuflauf  . . . 394 
I ßbufolabe-aiuflauf  mit 

I 3d>iebod 394 

: ßbufolabe  üon  Kafaopulüer  582 
; ©bofolabe  mit  Scßlagfabne  582 
Sbofolabe  mit  Blaffer  . . 582 
ßbi^folabe  mit  SBein  . . 582 

Gbofolabe,  falfd)e,  ruffifdb  582 
EbofolabebiSfuit  ...  463 
; ßbufolabenbrot,  Seßmeijer  466 
! Ebofolabencreme  . 409  595 


I ei)ofofabenei§  ....  574 
Sbofolaben-3'lammeri  . 404 
ßbofolabenglafur  . . . 422 
Ebofolaben-Bubbing  . . 399 
SbofotabenreiS  ....  406 
Sbofülabenrebrüden  . . 464 
Sbufolabenfcbnitten  . . 468 
Ebofolabenfpäne  . . . 469 

nric.  - y.  c ^ 


Sbofolaben)"trubel  . 373  374 
Ebofolabenfuppen  124  131 
Sbofolabenfuppen  f.Kranfe  592 


©bofolabentorte  . . . . 434 

Kidborienfalat  ....  521 

eod)enille 92 

ebing-ßbing 78 

ßifelieren 78 

ßitronelle 78 

Cock  tail 78 

Eollation 78 

Kolorieren  78 

ßoquilleS 79 

ßouliS 79 

Coup  de  table  ....  79 

ßourt  Bouillon  ....  79 


Sremc  ...  79  40T  415 

Kreme  üon  aipfelfinen  . 410 


Creme  Bavaroise  üon 

Koffee 414 

CrSme  Bavaroise  üon 

Kbofolabc 414 

IKafronen 414 

CrSme  Bavaroise  üon 

9Jüffen 414 


acf)regi|'tct. 


Cr§me  Bavaroise  üon 
(Drangeblüten  . . • 

etetnc  öon  E^olotabe 
Eretnc  öon  S’aloo  . . 

Sremc,  gtaciert  mit 
grü(^ten  .... 
Sremc  üon  ^afelnüffen 
Sremc  öon  bittem  9Jlan* 

betn 

9Jeffetrobe*Srcmc  . . 

greme  öon  Drangen  . 
gteme  öon  ©a^nc  (3ia^m* 

brei) 

greme  öon  3io[enbiättern 
gremc-Jörtc^en  . . . 

gremc  öon  aSaniltc  . . 
greme  öon  gittonen  mit 

S3ein 

gonfeit 

gonfituren  .... 

gonferöen 

gonfome 

gontentement  . . . 

greöetteS 

greoettcnfufjtjeu  . . 

gr§öinette§  .... 
gronc^iguotleS  . . . 

grocoöique§  .... 

groquant§  

groquanttortc  . . . 

groquette^  .... 
groquet§mürft(i)€n  öoi 

§if^ 

groquct§mürftd)€n  öoi 

SalbSmitcE)  .... 
groquctätoürftd^en  öoi 

^artoffcin  .... 

gurrt) 

gurri^fnpfjc  .... 

groutonä 

grouftobeS  .... 


2)* 

fallen,  bölimifc^,  gcgof 

fene 

Dallen  getnaljte  . . . 
2)amenpunfc^ 

Kämpfen  ....  6. 

Variolen 

Iiuubinen 

g)ampfnubetn  .... 
g)ampfnubeln,  ba^cufcl)e 
Dampfnubcln,  feine  . 
1)amtoiIb  .... 
^uttel-^ubbing  . . . 

Delorieren 

g)€cfcn  ber  ©afttafel  . 
gjcgraifficren  .... 


Seite  ] ®»“ 

79 ' gibifct)iour5ettee  • • • • 

80 : gict)etfaffee  . . • . • 580 

80;  gier 29  34 

80  gier  k l’aurore  ....  349 

g-ter  h la  Sed)amet  . . 350 

583  giergeiee 590 

605  ' gier  gefültt 

604  giergeiee  (©tel)e  ©ufjfjen- 

einlagen) 349 

g-ier,  gefct)nitten  ....  349 
601  g-ier,  Ijatb  ^art  ....  348 

gier,  Ijart 348 

600  Sberäogineier 350 

gier,  geröftet 350 

600  gier,  gerührt 348 

603  gier,  gerührt,  mit  Süd» 

601  ling .348 

602  ' g-ier,  gerü'^rt,  mit  ©cl)in» 

len  unb  SBurft  . . . 348 


I . . .. 

legorgicren '^9  , gibifclüourseltee  ....  o 

414  SemUglace 80 ; gtd)elfaffee  • - ' ' 34 

409  Deffert 80 , gier  . . . . • • 

409  iEefoffieren ^ ’ ' 350 

g:eutfd)er  ißunfd}  für  3u»  _ ^ gter  5,  la  Sed)amet  . . 350 

411  genblidie 1 349 

410  ®iät  bei  Ulugenleiben  . . 605  gier  gefuIU  . • • • • 

g)iät  für  Slatterfranle  . 604  giergeiee  (©tel)e  ©ufjfjen- 

411  2)iät  für  Slutarme,  ‘ ’ ' 349 

410  sreid)füd)tige,  9teröen»  ^er,  ‘ ' Ss 

411  fdima^e  '_  ...  601  gier,  ,alb  ^art  ....  348 

3>iat  gegen  d^ronifc^e  gier,  Ijart^ 348 

408  “S^iät  für  an  ®iarrpe  üci^»  ^er,  gcroitet 3o0 

’Xö  benbc 600  gier,  gerührt  . . . . • 348 

4'in  '$iät  bei  (^tjünbimgen  603  gier,  gerührt,  mit  Süd» 

®iät  für  fettleibige  . . 601  Iing  ... 

410  ®iät  für  gieberlranfe  . 602  g-ier,  gerit^r^  mit  ©d)in» 

7J,  ■Siiät  für  tranle  unb  ge»  ten  unb  ®urft  ...  348 

nefenbe 598  gier,  gemärt,  mit  ©par» 

2q  •2)iät  bei  gicä^tteiben  . . 604  get  . • • • • • 

®iät  bei  §arnbefd)tüerbeu  604  ®ier, 
la  ®iöt  bei  Sä^mungen  . . 604  ©^mttlau^  . • • • 

"Iiiät  für  Sungenironle  . 603  gier,  geruprt,  )u|  . . . 348 

^iät  für  lagere  ...  601  gier,  gerul)rt,  mit  Xruf» 

llU  cm 


mit 


348 

348 


7Q  ®iät  für  Sßagenlcibenbe  602  fein 


öon 


öon 


öon 


348 

349 


349 

351 


301 


II  ^iäi  für  iiaferiränle  . 603  ©efeeier  (©piegeleier)  , 349 

ll  -^iät  bei  9l^ad)iti§  . . 599  giergraupcpen  (©ief)c 

-a  ^iät  bei  ©^arlac^  . . 603  ©uppeneinlagen)  . . 349 

%iät  für  flrop^ulöfe  ^n-  giergratin  . . . • • 351 

ber ^09  gier»,  SJliId)»,  9lei3», 

$iät  für  an  Serftopfung  2)lai§»  unb  3DleI)Ifpeifen  347 

am  iJeibenbe 600  gitigcrüf)rte§  gierfpeiS- 

^iät  für  SoIIblütige  . . 601  ^Ragout 287 

ani  “Iiiät  für  aSö^ncrinnen  602  ^rifd»  erhalten  . . 67 

®iät  für  Quderlranfe  . 603  gicrfäfe 350 

30“  I ^ilt 59  ^ibigeier 350 

'I)oltorIud)en 4o8  SRufdjeln  . . . 350 

109  «jjorfd) 32-  gierlui^en  . . . 351 — 357 

79  '3)orfd)  gebaden  mit  tar»  gierfud^en  mit  Äpfeln  . 352 

79  toffeln 322  33auern»gierfud)en  . . • 351 

1'^  QOO  w.  . r ^ jr.  OR1 


Dorf^  gelocht  . 
■2Dorfc^»granate  . 


351 

351 


322  gierfud)€n,  einfad^er  . . 351 

323  gierfudien,  gebrüllter  • 3o4 


®orfdi  unb  ©dl)ellfifd^  . 322  (^ierfucpen  öon  grie§  . 353 


Dorfi^  unb  ©i^ellfifcl)  mit 
feinen  läutern  . . . 

337  doublieren 

377  dragecS 

583  dreimuS  ....  80 

79  drefficren 

79  dulatenbu(f)teln  . . . . 
79  durd^paffieren  . . . . 

370  dunftobft  ....  80 

371  dünften 

376 

18 

400  fö. 

79 

607  gfjeftanbSnüffe  ... 

79  I gibifd)firup  .... 


«i  giertui^en  mit  S&efe  . . 

• 323  gierfudfien  nat^  ^oni&er 

. 80  

gicrludl)cn  öon  Kartoffel» 

80  5ÖO  nte^l 

• 30  g-ierlucpen  öon  gefod)ten 

• 37b  Kartoffeln 

qä  gicrfucf)en  au§  ro^en 

30  550  Kartoffeln 

• gierlucpen  öon  lOZaiSme^I 

o^ne  3i4der  .... 
giertud^n  gefüllt  mit 
SRormelabe  , . . . 

458  giertud)en  oon  Kartoffel» 
. 565  me^t  o^ne  • • 


353 


I 


©oc^rcgiftcr. 


Seite 

®erfud)€n  öon  Pflaumen  352 
gierfu(f)en  mit  JRa^m» 

353 

gierfuc^n  öon  3iei»  ober 
SReiäme^I 353 

©erfud^n  öon  ©emmel  353 
^erfuc^en  öon  3toicbad  352 
g-ierfuc^en  öon  3itronen 
(fransöfifdj)  ...  352 
giermeölmuiä  ....  3.-,o 
gierpflanjen  (Aubergines)  5U7 
gierpflansen  au  gratin  . 80 

gierpftansen,  gebaden  . 507 
gierprlanaen,  gefüllt  . . 507 
gier  portugiefifc^  ...  350 

583 

gterpunfdifuppe  ...  125 

gier,  fauer  ....  349 

gier,  fauer  mit  ©ped  . 349 

Jo  t 350 

gierfpeifen  . . . 347—351 
OTcrfpeifen,  gebaden  . 373 
gier  meic^  ...  347 

gtnbiegen  ....  80 

ginbrennen  . . 80 

ginbrec^n  . . . i ; gO 
ginfocfien  ...  80 

ginlogen  §0 

ginmad^en  ....  80 

ginmadien  ber  grüc^te  ! 551 
ginmadlien  ber  grüdjte  in 

.Suder 544 

ginmarinieren  . 80 

ginpöfeln  gO 

gtnfteben ; gO 

11  572 1 

gjS  öon  SInanoS  ....  573 

gi§  öon  Äpfelfinen  . . . 573 

giä  öon  2lprifofen  . . . 574 

gi§  öon  gl^ofolabe  . . . 574 
gi§  öon  grbbeeren  . 573 

3ürft»SüdIer  . . 575 

giä  öon  ^afel-  ober  SJali- 
nüffen 1 

öon  Himbeeren  . . 579 

öon  3o^anni§beeren  . 573 
gi§  öon  Kaffee  ....  572 
gj§  öon  Kirfeben  . . . 579 
giälimonabe  . .’  586 

gi3  Oon  SWanbeln  . . . 572 
giö  Oon  äÄafronen  . . . 574 
oon JRüffen  ....  573 

576 

gt§  Oon  Ißfirfic^en  . . 574 
giä  Oon  Siftajien  . . . 574 
giS  öon  Ißumpernidel . 574 

giä  oon  Sanilte  . ! lit] 

gii  Oon  3itronen  . . . 572 

gimeißfdjnee 93 

glifentorte  .....  424 


gnbiöiengemüfe  . . . 
gnbiöienfalat  .... 
gnbiüiertfuppe 
gnglifc^eg  Srot  . . .'  ! 
gnglifcl)e  dorte  . , 434 
gnglifc^er  Sunfd^  . . . 
gnte 19 

gntenbraten  am  ©pieß, 
^ franaöfife^  . . 
gnte,  forciert 

I gnte  gefd^moct  mit  de!» 
totoer  9iuben  . 

gnte  mit  grünen  grbfem 
engiifd)  ...... 

gnte  mit  ältaronen 

gefüllt, 

gntenragont  . ’ 

gnte  mit  Siottuein  ’. 

gnten»©ülmi 

gnte  mit  Steinpilifauce  ! 
gntenfuppe 

gnte  mit  aSirfiugfo^I  ! ! 
gntfetten  . . 

, gntrees,  toarm 
Eütre-cote 

Entre-mets  . ' ! ! ' 
gnjiannntrseltce 
gpigramm  ..... 
grbfen,  grüne  . . 476 
grofen,  grüne,  ä l’anglaisc 
grbfen,  grüne,  k la  creme 
grbfen,  grüne,  in  Südüen 
grbien,  grüne,  m.  Karotten 
grbfen,  grüne,  mit  Krebfen 
grbfen,  grüne,  in  glöfern 

grbfen,  grüne,  ipürec  . 

grbfen,  grüne,  mit  ©ped 
grbfen,  grüne,  m.©todfifcb 
grbfen,  grüne,  trodnen 

grbfen 

grbfen,  gelbe  . . ] ’ 
grbfen,  graue  .... 
grbfen,  fauer 

! grbfen  mit  91inbfteifd)  u’ 
©ped  (für  SoIfäfüd)en) 
grbfen,  bidc,  mit  ©ped 
unb  Kümmelfauce 
grbfen  mit  ©auerfobl 
(SoIl3tüd;eneffen) 
grbätourft 
grbfenfuppe  . 
grbäme^Ifuppe  ! ] ' 

g-rbortifd^oden  ober  ®rb» 
birnen  ....  42 

grbartifÄoden,  gebaden  . 
grbortifc^oden,  gelocht  . 
grbortifd;oden  mit  ^ol» 
lönbifc^er  ©auce  . . 

grbartifc^oden-©aIat 


Seite 

500 
520 
119 
425 
435 
583 
253 

253 

253 

254 

255 

253 

254 

255 

254 

255 
254 
107  I 
254 

80 

80 
SO 
587 
81 
511 
470 

476 
534 

477 
477 
534 
476 
476 
476 
541 

510 

511 
511 
511 

511 

511 

512 

301 
115 
115 

506 
506 

506 

507 
507 


grbbeeren»31uflauf 
grbbeerbeignetä 
! grbbeeren  einmaäen 
grbbeereiä 

grbbeeretg  mit  ©abne 
grbbeer»©elee  . 41-5 

grbbeeren,  gefc^mort  . " 
grbbecrmarmelabe  . 
grbbeermuä  .... 

, grbbeerfaft  . . ! . 

I grbbeerfpreife 
I grbbeertorte  . . ’ ’ ' 
grbbeeren  in  ^lider  .'  .’ 
grnal^rung 

grnaprung  für  alle  kl» 
teräftufen  . 

grnö^rung  unb  Kod)lünft 
g^calopg  . 

gfel^milcb  .'  . .'  ■ ; 
g^ponabe 
gffens 

gffig  ■ ■ 

gffiggurten  . . 
gfitgiaure  ...  34 

gftragon  . . . 
gftragoneffig  . . . . .' 

gttouffabe 

E.xtract  ... 
gftraft  öon  Srü^e  .’ 


fjanc^onette  . . . 

gafan 

(?afanen»2tuflauf  . 
Safanenbrot  .... 
Sofan  nad)  Srillat  ©a- 

^ barin  

fjafonenbrüfte,  gefeptoun» 

^ flen 

(Jafan,  gebraten  .... 
iJafan,  gebömpft  . . . 
§afanen»g§foIop3  . . 
gafanenfilet  ro^-al  . . 
3afan,  gefüllt  gebömpft, 

^ englifdp 

iJafan,  gefüllt  gebraten, 
mit  Äufternfauce . . . 
5-afanenIeulen  mit  feinen 

Kräutern 

fyafün  mit  Sinfen»Ißüree 
{Jüfanen  mit  Stafforoni, 

italienifip 

2r<ifanen»Süree  ..." 
3afnn»9iagout  mit  ©auer» 



3-afanen»9?efte  mit  IRot» 

^bjein 

5afan»©almi 

jaf'in  mit  ©auerfopl 


Seite 

392 
390 
544 
573 
573 

555 
527 

556 
527 
562 
387 
435 
544 

9 

595 

9 

81 

31 

81 

81 

53 

537 

69 

60 

565 

81 

94 

94 


81 

258 
260 
260 

259 

262 

259 

259 
262 
261 

260 
260 

261 

259 

911 

263 

263 

262 

260 
262 


VI 


(gaif)re9tj’tcv. 


273 

273 


273 

274 

275 


Seite 

gafanenfii^ipe  ..•••• 

fjajan  mit  3:rüffetn  . . |60 

gäUet-Se^anblung  . • 57U 

galfonieven 

^a[ten[peife  . . • • • 

§aften|uppc  81  1U9 

§är6en  . . . • • • • 

iJatceu  ober  ^ 

gatcc  öou  5^ 

flö6ct)en  

füatce  äu  ©änfen  unb  ISn* 

tcn 

^forcc  ju  ©änfeleber-'IJa» 
fteten  .....•• 
garcc  bon  QJeftüget  . . 
gatce  üon  ^il^ncrn  . . 
?5atce  äu  italienift^em 
aeberläfe  ä,  la  Tou- 
Ions©  »••••• 
garcc  öon  ^atbfteifc^  . 
gatce  bou  ^ernfett  . . 
garce  bon  trebfen  . . 
gatcc  SU  hafteten,  lalt 
garce  bon  ©arbeiten  . . 
?5atce  bon  ©emmel  jum 
gülten  be§  ®eflüget§  . 
gatce  für  tauben  unb 

ßalbSbruft 

fjarce  sum  Xrutl)at)n,  Äa* 
paun  unb  ^oulorbe  . 
(Jarce  bon  Trüffeln  . . 
^arferl 
göulniö 


274 
276 

275 
275 

275 

276 


275 

274 


274 
. 275 
. 81 
. 61 
. 12 
19 
. 129 

. 424 

60 
. 466 
. 590 
22  309 


^eberbie^  . . . 

gebermilb  . . 

§eigenfuppc  . . 

geinbrot  . . . 

^nd^I  . . . ■ 
genese!'©  c^nitten 
g<nd)eltbaffer 
gelteren  . . • 

^rfelfuppe,  furlönbifd) 

Seftbrot 

%ett  12 

2fettbilbner  . . • • 

^euerung^anlagc  . . . 

Fines  herbes  . • ■ • 

gitet  

filtrieren 

55ifct)  . . 11  20  21 

gifd)^?ubbing  ■ • • • 

^ifd)fatat  . . • 318  325 

f ifd)falat  m.  9)iaponnaife  526 

flambieren  .... 

f’taben  ...... 

flammeriä  . 81  404  407 

(©ie^e  aud)  lalte  ©peifen.) 
ftammeri  bon  Sut^toei' 

jengrülje  . . • • • 1^1 

ftammeri  bon  E^ofolabe  404 
ftammeri  bon  ®rie§  . . 404 


101 

452 

50 

38 

1 

81 

81 

81 

302 

403 


81 

81 


flammeri  bon  §irfe  . . 
flammeri  bon  frifd^cn 
SHrfd)en  ..... 
flammeri  bon  ÜJiaisena 
flammeri  bon  3Kai§met)l 
mit  SJianbeln  .... 
flammeri  bon  9iei§  . . 
flammeti  bon  9iei3grie3 
mit  SKanbeln  .... 
flammeri  bon  ©ago  . 
fteifd)  . . 12  16  17 

fteifepbrü^e  (SBouilton) 

toepen 

fleifcbejtraltfuppc  . . 

fleifc^Etraftfuppe  m.  §a* 
fermept  . . • . ■ • 

fteifepgatterte  Cälfpil) 
fleifcp-ißubbtng  . . . 

fleifcpfaft 

fleifcpfalat 

fteifäfcpüffcln  ’ ’ . . 

fteifepftrubet  .... 
flei[d)fuppen  . 93  98 

ftieber-  unb  Stnbenblu* 

tentee 

fliebermuä 

ftiebcrfuppe 

fteuron§  bon  Blätterteig 
fiunber  ....  25 

f onb 

f onbue  

forelle  22 

for eiten  in  Slfpit  . . . 
f oretlen,  blau  gefoept  . 
forellen  mit  Butterfauce 
f orellen,  gebaden  . . . 

f orellen,  ©enfer  . . . 
forcllen  mit  treb§fauce 
forcllcn  auf  bem  9iofte 
f orellen,  fautiert  . . . 

foretler.  mit  Jofaper  . . 

frans  ^raIe»9KepIfpeife 

fransbrot  

fransöfifepeS  Brot  . . . 

fransöfifepe  Sorte  . . 

fransöfifepe  ©uppe  . . 

fricanoean 

frilaffec  ....  81 

frilaffee  bon  talbfteifcp  . 
f rifaffee  bon  SalbSbruft . 
feine§  frilaffec  bon 

Ealbäbruft 

frifanbetlen 

frifcpling  ...... 

frifepting  in  ÜJetcc  ober 

3tfpil 

frifepting,  gefüllt  . . . 

frittaten 

friture 

f röfepe  . . . .26 
frof^teulcn  gebämpft 


Seite 

405 


405 

405 


407 

404 


542 

553 


405 

405 

20 


93 

589 


589 

94 

403 

12 

526 

11 

375 

99 


588  , 
556  ^ 
127 
456 
332 
81 
81 
307 
308- 

307 

308 
308 

308 

309 
308 

308 

309 
380 
224 
454 
435 

98 

81 

592 

187 

188 


Seite 

frofd)teuIen»5Ragout  . . 343 

früepte  (Baum-,  ©trauep- 
unb  9lanlenfrüd)te)  47 — 50 

frütpte  in  Bütpfen  . . 532 
früepte  in  Bütpfen  unb 

(SJtäfern 

f rü^te  in  (Sffig  u.  3uder 
früdpte  in  fransbrannt- 

loein 

f rüd)te  in  3lnm  .... 
frucptglafur  ..... 
früepte,  tanbiert  . . . 

früepte  lonferbierc.i  . . 

früepte  unb  Dbft  . . 

f rütpte  in  ©enf  .... 

frueptfäfte 

f rücpte  trodnen  . . . 

f rücpte,  gemifdpt  in  S^der 
! f rudpttoeine  . . . ;j65 

früpling§lräuterfuppe  . 

1 füllporn  au§  9JlanbeItcig 
, mit  früd)ten  .... 

I f umet 

f ürftenlod) 

fürftenlud)en  .... 
fürft  ipüdler-@i§  . . . 


551 

551 

422 

558 

532 

47 

553 

561 

,576 

545 

566 

121 


438 

81 

383 

453 

575 


188 

81 

216 


216 

216 

81 

81 

342 

343 


©alantine 

©alantine  bon  ©anä  . . 

©allengang 

©alette 

©alterte  ober  ©etee§  . . 

©an§ ^_9 

©an§,  auSgebeint,  mit 
SHaHaroni  gefüllt  . . 
©an§,  gebraten  .... 
©an§,  gebraten,  ruffifcp  . 
©an§,  funge,  gebraten  . 
©an§,  junge,  mit  BJaep- 
polberbeeren  .... 
©än§,  gepöfelt  .... 
©ans,  geräuepert  . . 

I ©anSpaut  su  ©rieben  . . 
©anS,  gebämpft  . . . 

©ans,  gebämpft,  englifcp 
©ans,  gebämpft  auf  fran- 
SÖfif^e  Brt  .... 
©anS,  gelodpt  .... 
©anS  in  ©etee  .... 

1 ©äufebruft,  gebämpft  . . 

©änfebruft,  gefüllt  . . . 

©änfepalS,  gefüllt  . . . 

©änfellcin  ..  . . • • 

©änfettein  mit  Slöpdjcn  . 

I ©änfeüein  mit  loeißen 
; 9iüben  . . . . • • • 


81 

252 

16 

81 

412 

246 


247 

246 

247 
247 


247 

252 

253 

248 
248 
248 


243 

248 

252 

248 

249 
249 
249 
249 


249 


©arfjvcgiftcr. 


VII 


Sette 

98 

250 

250 

250 

250 

251 
251  , 
251 


fd)tbarsfauer  . 
®an|eflemfiippe  . 

©änfeleber  mit  'lipfeln 
©tinfeleber  au  gratin 
©änfeleber,  gebraten  . 
©änfeleber,  gebämpft  . 
©änfeleber-^JJaftete  . 

©änfeleber,  gefpidt 
©änfeleber,  fautiert 
©änfeleber  »©aut4  mit 
Sriiffeln  . . . 051 

©änfeleber-aSürfte  . ' 251 

©änfeleber  mit  Srüffeln  251 
©anjeroulabe  ....  250 
©änferoulabem.Äafianien  250 

©ärtferüefen 250 

tüeifjfauer  . ^^50 

©pidganS 249 

©arneelen  ....  27  345 

©arneelen-fßafteldjen  . . 345 
©arnieren  ....  si 

®ärung ; ; ßj  I 

©arneelenfuppe  . . . . 109  ' 

©artentreffe 52i 

©artenfepnede  ....  27 

©aSfodnapparate  1 2 1 

®ebäd li  75. 

©ebäd  für  ^udertranfe  . 593 
©efäpe  sum  Stufbemapren 
ber  früdpte  unb  ©äfte  543 

©eflügel  ...  12  18  90 

©eflügel  (über  baS©cptadi- 
ten  unb  Sreffieren  beS- 

ff  Iben) 232 

©efrorneS  (f.  audp  ©iS)  . 571 
©efrorener  ißubbing  ä,  la 
^effetrobe  ....  575 
©efroreneS  k la  Chateau- 
briand   575 

©efroreneS  bon  fRofen  . 575 
©efroreneS  Sutti  f rutti  . 574 
©efroreneS  bon  SSein- 
trauben 575 

©epadfclfuppe  . . . . 108 
©elber  f mmortellentee  . 588 

©elee 82 

©elee  bon  SlnanoS  . 413 

©elee  bon  sSpfetn  mit  »la- 

ronen 413 

©elee  bon  'ilrraf  . 413 

©elee  bon  Slpfetfinen' in 

^orbdfen 417 

©elee  bon  Bpritofen  . 412 

©elee  bon  ©rbbeeren  . 412 

©elee  bon  früd)ten  . 554 

©elee  bon  §imbeerfaft  413 

©elee  bon  Orangenblüten  413 

©elee  bon  fRofen  . 41,3 

©eleefpeifen  . ! 407—415 
©etee  bon  Beilcpen  . 413 

©elee  bon  SBein . . . i 412 

OTorgenftern,  Hoeftbuef). 


I ©elee  bon  2Bein  mit  Sutti 

i 3-nttti 

* ©emfe 

I ©emüfe 

©ernitfe  mit  Beilagen 
©emüfe  in  Bled)büd;fen 
©emüfe,  eingefalsen  . 
©emüfe,  gebeist 
©emüfe,  grüne  . . . 
©emüfe,  getrodnet 
©emüfepflansen 
©emüfe  tonferbieren  . 
©emüfe  fomprimiert  . 

^ ©emüfe  bon  ©pargel 
I ©emüfe  für  .3i*derfranfe 
; ©enuefer  Snepen  . . . 
©enuümittel  .... 

I ©erftel 

. ©er)tengranpe 
‘ ©erftel-fßnbbing  . . . ! 
©erftentaffee  . 

©eft 

©efepnittener  Giertudfen 
mit  fRapmfauce  . . . 
©erftenmeplfnppe 
©erftenloaffer  .... 
©etränfe,  marm  unb  falt 

©etbiepte 

©etoürspflansen  .... 

©eioürse 

©etüürseEtraft  .... 
©ettjürstarten 
©emürstuepen,  Bafeler  ! 
i ©elDürsfräuter  (einpei- 
inifd}e) 

©eiüürsnelfe 

©ittertorte  . . . . ' 

©lace  ...!!'  82 
©lafur 

©tafuren  su  Sorten  420- 
©fattbntte 
©lüptuein 

©lüpmein,  fdfnetler  . . 
Oiolatfdpen  ober  totatfdpen 
©olatfcpen,  englifdp  . . 
©olatfcpen,  fjinger-  . 
©olatfcpen,  @anb-  . 
©olatfdjen,  SSiener . ' 

©rapambrot 

©ranatäpfelfirup  . . 
©ranate  bon  §üpnern  . 

©ratinieren 

©raupen  ....  38 

©raupen  mit  Badpflau- 
men unb  fRinbfleifcp  . 
©raupen  mit  Bopnen  . . 

©raupen  mit  ©rbfen 

(Sdjalet) 

Briipgraupen  mit  iRinb- 
ffetfd) 


Seite 

415 

18 
474 
11 
533 
535 
535 

474 

540 
40 

532 

541 

475 
593 
455 

51 
82 
38 
401  i 
580 
82 

353 

589  ‘ 

590 
577 

75 
41 

54 
82 

458  ^ 
472  ! 

58 

55  I 
435 

94 
82 
-422 
25 
584 
584 

459 

460 

459 

460 
460 
426 
564 
238 

82 
514 

514 

514 

515 

514 


©raupenfuppen  . . m 
i ©renabin  . 

! ©ribletteS  ! ’ ‘ 

©ries  • . . . i 
©rieS-9lufIauf 
©rieS-fyiammerie 
©ries  in  mUcti  . ‘ ‘ 
©rieSfpeife 

©riesfnppen  . ! ! i 

i ©rieStorte 

©rillabe  . . . ' ’ 

©rillieren  . . . ' 

©rifette  ..!!.! 
©robsnder  .... 

[ ©rog  I ‘ ' 

©rog  II  . . ' 
©rünbling 

örunbfance  . ' ’ ’ 

©rüntern  .... 
©rünförner 
©rünfopl  ..... 
©rüntopl-©emüfe 
©rünfopl  mit  fpafergrüpe 

©^”^opP  gefipmort  mit 
iraftanien 

©rünfopl  mit  Kartoffeln 

©rünfopl  mit  SlRitdp  ober 
®apne 

©rünfornfuppe  .... 
©rüpe 

©rüpe  mit  Buttermildp  . 
©rüpe,  bide  .... 
©rüpe,  ruffifcp  . . . 

^“^‘Pfiäengrüpe  mit 
fRinbffeifcp  .... 
©rüptourft  .... 

©Up 

©urfenpftansen  . 

©urfen  ...... 

©urten  sum  ©arnieren 
©urfen,  gebaden 
©urfen,  gebämpft 
©urfen»©emüfe 
©urfen  einlegen 
©urfen  einlegen,  mit 
«Snuerteig,  öfterreidpifdp 
©urfen  in  ©ffig  . . ^ 

©urfen,  gefüllt  . 
©urfen-fßfeffer 
©urfenfalat  . 

©urfen,  faure  . 
©urfenfauce,  füp 
©urfen  mit  «Senf 
Budergurfen  ... 
Mixed-pickles  . 
Mixed-pickles,  englifcp  . 
Mixed-pickles  mit  Buder 

43 


40 


497 


Seite 
112 
82 
82 
38 
395 
404 
359 
381 
116 
436 
82 
82 
82 
82 
583 
583 
323 
82 
30 
38 
499 
499 
499 

499 
499 

499 
589 
515 
515 
515 
515 

515 
297 
82 
41 
496 

496 
498 

497 
497 
538 

538 

537 

538 
537 
521 

537 
592 

538 

538 

539 

540 
540 


1 


©oc^tcgifter. 


0. 


§adtieren  .... 

§ac^i3 

^afcrgtübfuppcn  . 
$afcrmel)lfu^)pe  . . 

$aferfc^Ieim  . . . 
Hagebutten  in  (Sfftg 
Hagcbuttenfompott 
^agebnttenntarinclabe 


Seite  I ®«<“  ®'*“ 

öammetfeute,  ntariniert  194  ^au3r)ofmeifter!artoffeln  518 

Sammelfotelette^  ä,  la  §aufen 2o  26 

82  9ietfon  ......  197  |editc.  . . . 23  313 


82  ^ammelfotetette^  ä la 


§ec^t  in  3tipit 


Villeroi  ......  19"  §ed)t  mit  S3ed)ümct 


112  Villeroi  ...... 

113  §ommet!oteIette§,  gebra» 

589  ten  

554  ^ammelfotetetteiJ , ge» 

531  bämpft 

557  öammetleber 


§ed)t  mit  S3utter)auce 
197  ^ed)t,  blau  gefotten 
Hed)t  en  manteau  . . 


bämpft 19^  Öc^t-Sncajfee  . . . 

immetleber 199  .Sjecpt/  gefüllt  • • 


316 

316 

313 

314 
316 
316 

315 


129  591  öamtnelnieren,  |\uuieit  198  grün  mit  SIö|3d)en  313 


öaäebuttenfunne  . 129  591  ioammeimeren,  lauucn 

öaaebuttentocte  . . 436  §ammelnieten  m.®d)anm*  Äapetn  . 

iSÄ  en  in  3nder  . . 547 1 mein  unb  fines  herbes  198  ^e^tmaponnatfe 

iSSSLider  ^ . . . 82  §ammelrücfen,  gebraten,  ®c^u))c  ^e^t  . ...  315 

Iffiorn  38  ä la  Braonne  . . . 195  ©d)U|)ell|ei4t  auf  einfadie 

öaibemet)l»©turA  . . 363 ' ^ammelrüden,  portugie»  ^tt  , . . . . . . 315 

$almfrüd)te 510  fifdi  • • • • ^edjt,  fdjlefifc^,  mit  9Keet» 

Hammel-  ober  ©diöpfen-  Sammelruden,  and)  ipam»  rettidi  ......  3i4 

14  melfattel  genannt  . . 19o  §ed)t  mit  faurer  ©al)ne  315 

ßammelfleifc^  mit  aroma»  ^ammetrücfcn  in  Siotmein  196  §e^t  im  ®d)lafro(i  . . . 

tifdien  läutern,  grie»  Hammelrücfen,  mariniert,  ^ed)tfnppe  lü8 

SiM  . . . 192  al§  aSilbbratcn  . . . 196 1 §e^t,  gejupfter  . • • • 316 

£)ammelbraten*9i'efte  mit  ] §ammel[attel,  glaciert  . 196  ;§efe  _ . 

SReiä  unb  6t|ampignon§  199  , §ammelfteaf§,  gcbämpft,  I Hefcneierfudjen  ....  • 

SSflmmelfleifdi  diinetüdi  . 196  englifd) 197  ijeientloße  . . . . . 364 

' Jtanttnelftüde,  orilliert  . 193  Hefenltöfee,  gefüllt  . . . 364 


43G  öammelnieren  m.<Sd)aum*'  §cd)t  mit  jiapei 

547 1 mein  unb  fines  herbes  198  §ed)tmaponnaife 
82  öammelrücfen,  gebraten,  ©dbüffclOeAt  . 

38  ä la  Brötonne  ...  195  ©cpu|)elf)ed)t  ah 

363 ' öammelrüden,  portugie»  3lrt  ... 

510  fifdi _ . . 196  §ed)t,  fd)lefi)d),  1 

^ammelrüden,  and)  §am»  rettid)  . . 

14  melfattel  genannt  . . 195  §ed)t  mit  faurt 

i ^ 1.  OlI  ^ V*  1 Oß  ,»/•(»  X •*  w*  tSs \ f V V* 


314 

315 
315 


$ammelfteifd)e  gebämpft  191 1 §ammelftücEe,  grilliert 


lürfifcfter  ipillam  oon 
§ammelfleifd)  .... 


Hammelbraten,  gebämpft,  Iürfifd)er  USillam  oon  ^eKnlloße  auf  berfd)ie- 

lifrjFi 194  Hammeljunge,  gebaden  . 199  Hefentloß,  großer  . . . 368 

ammelfleifd)]  gebämpft,  Hammeljunge,  italienifd)  199  9! 

mit  586d)amel  ....  192  Hcttnmetfleifd)fuppe,  ge»  «»'nrnnott  ' ' 527 

ammelfleif^  gebämpft,  | mö^nlid)e 10 < ' 447 

mit  IRotmein  ....  192  HannoOerfdicr  tud)en  . . 453  §^!^^J3eerfud)en  . . . 4 


Hammelf leifc^,  gebämpft, 
mit  836d)amel  . . . . 
Hammelfleif^,  gebämpft, 
mit  IRotmein  . . . . 
Hammelfteifdi  mit  ©e» 


I 

Heilbutte  .... 
107  Hcibetbeeren*Siompott 
453  Hci^ci5eerlud^en 


Hafe 18  225  I Seibepeeren  (Scfinge)  in 


müfe  . ! 198  H'ifea  i»  SSutter  ge»  - ' co"  ‘-i  ' 

Hammelfteifc^»@utaic^  m.  febmenft 228  ^63 

Kartoffeln 193  Hafen»(Sioet 226  |ermetifcber  «ericbluß  . 63 

Hammelfteifib  mit  Ißolen»  H“ien»®alantine  . . . 227  HetUrante 

ta,  grieebifeb  ....  192  Hafe,  gebraten  am  ©pieß  

Hammelfleifcb  mit  3iot»  mit  aromatifeben  Kräu»  Herjogineter  • • gl  334 

Iraut,  grieebifeb  ...  192  tern 229  J«ing  • • • • • 24  334 

Hammelfleifcb  mit  Sßeiß»  Hajenbraten,  fübbeutfcb  u.  |Sngbo^letten  ! ! ‘ 334 
lobl ofterreidnfd)  ....  22o  „1,.  mi tiqß 


ta,  grieebifeb  ... 
Hammelfleifdi  mit  9Jot 
fraut,  gtiei^ifeb  • . ■ 
Hammelfleifcb  mit  Sßeiß^ 

fobi  ...... 

Hammelfüße  mit  iSftra 

gon 

Srifb  ©ten>  oon  Hammel 


Hafenbraten,  fübbeutfcb  u. 
193  öfterreiebifeb  . . . . 


10Q  Hafenbraten,  englifcb  . 
^93  Hafen,  franjöfifcb  . . 


:ifp  ^tem  oon  «ammei»  ^afenbraten  gebämpft  in  ^Vifebe,  gefültt  . 

r ' .V.  h 1-  Ti_:_  9iabre  ....  2-5  (?,prtno.  aefalxen  . . . . 


Hammelfeule  ä la  Pnn- 
cesse  Koyale  ....  195 

1 Ja?dlnter"  194  ' l«"'  ■ ■ !S 

Hammelf eufe,  gebraten  194  • h l^ringe  »^t  ^uSfat  ^ . 334 

Hammelfeule,  farciert  . 194  Ha  e bubneriuppe  . . . 106  Heringe 

Hammelfeule  mit  SJfa»  Ha  elnußtorte  ...  . 436  Hetutfl  mit  IfJarmefan 

beiraf aucc  . 195  Haffelnuffe,  farciert  . . o95  f afe  • . • • • v • • 

Hammelfeule  mit  faurer  Hafelnuß»(£i§ 572  Hering  mit  SRemoulaben- 

©abne  ....  195  Hafenpfeffer 227  fciuce  . . • • * * ook 

Hammelfeule,  gebünftet,  Hafen»©almi  ....  226  |erutge  auf  bem  3ioy  335 

^ mit  Jomatenfauce  unb  Hafe  in  fdfmarjer  ©auce  227  |rrtngfalat  . . 33b 

.Kartoffeln  . . . . . 194  Harlefintorte 436  HcnngSfpeife,  fatt  . . . 300 


1 QPa  ^afe  

^9  Hafen»®§calop§  (Hafen« 


Hering,  gefaljen . . . ■ 

2^0  Heringäfartoffeln  . . • 

Hering  mit  feinen  Kräu« 
227  lern  . . • • • ■ 

Heringe,  mariniert  . 


527 

447 


545 


. 63 

. 586 
16 
. 350 
24  334 
. 334 

, 334 

. 336 

. 336 


ooß  I gering  mit  (Siern  • • • 33b 

p6  Heringspie,  englifd)  ...  336 

öennge,  ober  grün  334 

Heringe,  frifebe,  gefüllt  . 335 

Hering,  gefaljen  • • • • |?7 

22b  . . 517 


335 

335 
334 

336 


335 

336 


335 


I 


©adjregtfter. 


IX 


IRollmöpfe  

Himbeer»9luflnuf  . 392 
HimbeerbeignetS  . . . 
Himbeeren  in  ®unft  . 
Himbcereffig 

Himbeereffigfirup  . . . 

Himbeereis 

Himbeergelee  .... 
Himbeeren  in  ®läfern  . 
Himbeermarmelabe 
Hmbeeren,  gefcbniort  . . 
Himbeerfaft  . . . . . 
Himbeer'aft»@elee  . . . 
Himbeerfuppe  .... 
Himmbeeren  in  ^uefer  . 
Hirmourft  auf  beutfebe 

^rt : ; 

Hirmourft  auf  franjöfifd'e 
2trt  . . . 

Hirfcb 18 

Htrfd)blatt  

Hirfcbbraten  mit  ber 

Prüfte 

Hirfcbbraten  mit  ber 
.Krufte,  englifcb  • . . 
Hirfd)brateurefte 
Hirfd)»eScalop§  . . ’ 
Hirfcbfilet»©d)nitten 
Hirfcl)leberfpeife,  gebacfeii 
Hir)d)teber  auf  Jägerart  . 
Hirfcbfeule,  gebraten  . 
Hirfd)feule  ober  Hirfd)» 
^üden  auf  fübbeutfd)e 

Hirfd)feule  ober  Hirfcb» 
rüden  franjöfifd)  . 
Hirfebfueben  (fßaii^  . ' 
Hirfd)»2Jfürbebraten 

Hirfd)obren 

Htrfd)pfeffer 

Hirfd)fleifcb»fßaftete  . 
Htrfcbjiemer,  gebraten, 

beutfeb 

Hirfcbjiemer,  gebraten, 
italienifcb  .... 

Hirfcjbjiemer  mit  Ragout 
fin 

Hirfcbäiemer  am  ©pieß 

Hjrfe  " 

Hirfe»5lammeri 
Hirfe  in  IDZtldi  . 
Htrfe»fßubbing  . . . ; 

Htrfefuppe 

Hobelfpäne  ...  82 

Hoblbippen 

Hoblbippen,  fäd)fifd),  . 
Hoblbippen  mit  SWanbeln 

§ol)lbippen  mit  SBcin 
olläiibifcber  ©alat 
Holjfoble  ....  '63 
Holjfoblenpuloer  . 


• • • 


336  .Honig 

393  Honigfud)en  . . ! ’ 

391  Honigfu(ben,93raunfd)Joei» 

gcr  .... 

563  HonigfuÄen,  ruffifd)  ! ‘ 

5Ö2  Honig»,  Seb-  unb  IBfeffer- 

5'3  ruAen  . . . 

555  Hontgfpeife  ....■' 
5ol  Hoppel»$oppel  .... 
öo6  .Hopfenfeima;en  .... 
52/  Hörnchen  . 

liors  d’oeuvres  . . 10 

413  HoSpotb 

107  r ..  

„ ^upner 

547  Hübner  ä la  Marengo 

OOQ  ^er  Sraife 

299  Hubn,  altes,  mit  Ebam- 
pignonfauce  . 

299  Hiibm  oltes,  mit  Surrp» 

217  SReiSranb  . 

219  Hubn,  altes,  mit  Zitronen» 

fauce 

219  Hubn,  braifiert  .... 
•910  ^*yi*^^J'5rüfte,  fautiert,  ä, 

219  la  Minute  . 

^90  beutfd)  . 

pS  §l‘?”erfrifaffee,  englifcb 

1 lee,  feines  . 

ifs  auf  fran- 

218  joftfebe  3lrt . . . 

Hubnerfrifaffee  mit  ©par» 
01Q  c-^u^  »lumenfobl  . 

219  Hübner,  gebadene,  in  fVri» 
faffeefauce  .... 

219  Hübner,  gebadene,  italie» 

221  nifcb 

220  Hübner,  gebraten 
o?i  SeBratene,  ruffifcb 

! Hubner»®ranate .... 

218  i Hübner  mit  feinen  Kräu» 
j tern 

218  Hi^ner,  junge,  im  eigenen 
©aft  gebämpft  . 

220  Hübner,  junge,  mit  grü» 

219  nen  Srbfen 

38  Hübner»Keulen  ! ’ 

405  Hübner  mit  Krebfen 
362  Hübner*9Jiabonnaife 
402  Hübner  mit  ÜKaponnaife, 

IfiQ  f bartgefoebten 

469  Stern  ...... 

83  Hubn  mit  35erlgraupc 
461  Hübner.fpiliam  ^ ' 

Polnifcb 

iol  “"B  ffioularben  . 

^oularbe  unter 
64  Hubnerfalat  . 

68  Hübner  mit  ©arbeiten' 


219 

219 
221 

220 
221 
221 
220 


473 
471 

471 
382 
584 
506 
465 
83 
488 
18 
236 
233 

233 

233 

233  ; 
241  j 

239 

234 

235 

236 
235 

235  I 

234 

237 

237 

238 
237 

237 

238 

237  j 
236 

239 
239 

238 

239 


240 

238 

239 
238 
233 

240 
240 


©uppenbubn,  gefoebteS  . 
©uppenbubn  mit  Surrb- 
ÜleiSranb 

©uppenfiubtt  mit  Krebfen 
fuppenbubn  mit  fReiS  , 
Hubnerfuppen  . . 
Hülfen»  unb  SWeblfrücb'te 
Hulfenfruc^te  35  40  41 
Hummer  . 

«>utpiije 


• • * • 


gnbif^e  ©uppe  .... 

Sngtuer  

Irish-stew 
S^IänbifcbeS  SRooS 

Sapanifebe  ©oja»©uppe  ! 
Sarbiniäre 

Sägerfuppe,  englifebe  ! ! 
xjobannisbeeren  in  ®unft 
SobanniSbeereffig  . 
ÖobanniSbeergelee 
ÖobanniSbeeren  in  @lä» 
fern  .... 

gobannisbeerfaltfcbale 
Sol^anni^becrmarmelabc  . 
^iobanniSbeermuS  für 
Suderfranfe  .... 
öobanniSbeeren,  gef'cbmort 
>3o^cixixiiSbccxcti,tT)^i^c,  in 
Suder 

SobanniSbeeren,  rote,  iii 

I 3udet 

I SobanniSbeerfaft  . 563 
Sobannisbeerfirup  mit 
Himbeeren  .... 
QobanniSbeerioein  . 
gulienne  ...  *83 
^ulietixic^uppe 

•3^^  • . . . 83  94 


tabeljau,  Curry  ...  330 
Kabeljau,  gebaden  ...  330 
I Kabeljau,  auf  Hamburger 
2lrt  . . . . oof) 

Kabinett-lßubbing  . ! ! 400 

Kaffee 577 

Kaffce-Sluflauf  . . . .'  396 
Kaffeebereitung  ....  578 
Kaffeebereitung,  arabifdi  580 
Kaffeebereitung  m.  Sidjorie  579 
Kaffeebereitung,  franjöf.  579 
Kaffeebereitung,  fcblefifcb  579 


563 

568 

541 

100 

95 


; ,•  • • 24  330 

Kabeljau  ä la  Proven- 

}?  • 330 

Kabe  jau,  Curry  ...  330 

Kabeljau,  gebaden  . . . 330 


X 


aijvcgiftct. 


Seite 


Saffeebereitung  auf  ber 

SJlafc^ine 579 

Äaffeebercitung  nt.  feigen  579 
Staffeebereitung  f.5Kaffen  579 
Äaffeebereitung  für  große  580 

Stoffen 580 

Äaffeebereitung  au3  9flun» 

felrüben  580 

Äaffeecreme  . . . 408  595 

Äaffee»®ig  572 

Äaffee!ud)en,  33erl.  . . . 451 
^affee'^ubbtng  ....  402 
Äaiferfct)matren  . . . 354 

ÄaiferfmJpc 99 

Äaifertnnenfupfje  . . . 107 

Äafao 581 

Äafaofuppe  . . . 124  592 

Äafaofd)atentee  ....  587 

Äalb 12 

Äaibfletfcb 170 

Kalbsbraten  au  fines 
herbes  auf  franjöfifcße 

21rt 172 

KaIbfletf(f)-33anonS  . . 189 
Kalbsbraten  mit  ®änfc=> 

fett 172 

KalbSbraten-SSouletten  . 182 
KalbSbratenrefte  m.  Gßam» 

pignonS 182 

KalbSbeifoletteS  ....  178 
KalbSbruft  im  eignen 

Saft 174 

KalbSbruft  mit  SKajoran  175 

KalbSbruft,  gebörnpft  . . 174 
KalbSbruft,  getuictelt  . . 174 

KalbSbruft’tJricaffce  . . 188 
KalbSbruft'gricaffee,  fei- 
neres   188 

KalbSbruft,  farciert  . . 184 
@SIalopS  öon  Kalbfleifc^  . 175 
KalbS-gilet  ä la  Pro- 
vencale  ......  175 

Kalbfleifcf),  gebämpft,  mit 
Gßampignonfauce  . . 173 
Kalbfleifd),  eingebünftet  . 189 

KalbS-^ricanbeau  . . . 176 

fjricanbeau,  englifcß  . . 176 
§ricanbellen  öon  Kalb- 
fleifcf*   176 

Kalbfleifcf)-f5ncaffee  . . 187 
Kalbfleifcf)-§ricaffee  mit 
©cf)hjarstourjeln  . . . 189 

Kalbsfüße 187 

Kalbsfüße,  grilliert  . . 187 
Kalbfleifd),  gebämpft  . . 173 
KalbSgeßirn  mit  3!Jlaßon» 

naifc  183 

KalbSgebirnlucßen  . . 183 

KalbSgeßirn,  geröftet,  mit 

3tt)iebel  183 

KalbSgeßirn,  garniert . . 183 


KalbSgeßirn,  mariniert  . 
KalbSgeßirii  mit  ^eter- 
filienfauce  ..... 
KalbSgebirn,  paniert  . . 
KalbSgeßirn  mit  Sarbel- 

lenbutter 

KalbSgefröfe  .... 
KalbSgefröfe,  fauer  . . 

KalbSgefröfe  in  3D7ilcf)- 
guß  gebacfen  .... 

KalbSfeule 

KalbSfeule  mit  ®e(^amel 
KalbSfeule,  englifi^  . . 
KalbSfeule,  farciert  unb 

gefüllt 

KalbSfeule,  gebünftet  . . 
KalbSfeule  im  eignen 
^öaft  ....... 

KalbSfeule,  gefpidt  unb 

gebraten  

KatbSfopr  en  tortue  . 
KalbSfopf-  ober  3D7od- 
turtle-ülagout  . . . 

KalbSfopf,  gefocßt  . . . 

KalbSfopf-Sülje  . . . 

Kotelettes  ober  Karbo» 

naben  

KalbSfoteletteS  mit  Seber- 
ßa^ee,  gried^ifd*  . . . 
Kotelettes  mit  feinen 

Kräutern 

KalbSfoteletteS,  gebaden, 
aux  fines  herbes  . . 

KalbSfoteletteS  mit  Kräu- 
tern in  Blätterteig  ge- 
baden   

KalbSfoteletteS,  geßadt  . 
KalbSfoteletteS  in  Rapier 
Kalbsleber,  gebaden  . . 
Kalbsleber,  gebraten,  m. 

^Ipfelfcpeiben  . . . . 
Kalbsleber,  gebraten,  mit 

3toiebcln 

Kalbsleber,  gebünftet 
Kalbsleber,  gefpidt  . . 
Kalbsleber,  fautiert  . . 

Kalbs  - Seberfucßen,  ge- 
baden ...... 

Kalbs  - Seberfucpen  im 

9Jeß 

KalbSleber-Bubbing,  grie- 

cßifcb 

Kalbsleber  mit  Kräu- 
tern, gebraten  . . . 
KolbSleber,  gerollt  mit 
florbeer,  griecßifcß  . . 
Kalbslunge,  geßadt  (§a- 

(^ee) 

Kalbslunge  ä la  pou- 
letite  ....... 


Seite 

183 


183 

183 


183 

182 

182 


182 

172 

172 

173 


172 

173 


173 


171 

185 


185 

184 

187 


Seite 


177 

179 

177 

179 


9taturfcf)nißel  öon  Kalb- 
fleifcß,  mienerifd^ . . . 176 
KalbSnierenftüd,  gefüllt, 

franjofifi^ 173 

KalbSnieren,  gebämpft  . 178 
KalbSnieren-9iagout  . . 178 
Kalbfleifd)  als  fleipjiger 

21lierlei 187 

KalbSmilcß  a la  Conti  186 
KalbSmil^  in  Blätter- 
teig mit  ßßampigiionS  . 186 

KalbSmil^-Siagout  mit 
Jpaßnenfämmen  . . . 

KalbSmild)-9iagout  mit 
Jrüffel-Sauce  . . . 

KalbSmilcf)-9iiffoleS  . . 

KalbSmili^,  gebaden  ä,  la 

Villeroi 

KalbSmild),  gefpidt  unb 

glaciert  

KalbSmildj-Spigramm  . 
KalbSmild),  glaciert  a la 
Financiere  .... 
KalbSmilä,  gefüllt  . 


188 


188 

186 


185 


185 

186 


185 

186 


KalbSniere  a la  Tartare  184 


173 


173 

184 

178 


179 

178 

178 

181 


180 


179 

180 
181 
181 


181 

181 

180 

180 

180 

181 

181 


174 

189 


190 

184 

175 


190 

177 


KalbSnierenbraten  . 
KalbSnierenbraten  mit 

Srüffeln 

KalbSniere,  gebraten  . . 
KalbSnieren,  gefpidt  . . 

KalbSnierenftüd  mit  fau- 

rer  Sabne 

Kalbfleif(f)-Bie  .... 
Kalbfleifcßrefte  mit  Butter» 

fauce  

KalbStenbronS  .... 
KalbSrüden,  gebraten  . . 
Kalbfleifcßroulaben,  flein  176 
KalbSfcßroänäe  mit  toeißer 

Sauce 

Scßnißel,  gettjidelt,  mit 
ätaßm  unb  Kapern  . . 
KalbSfcßnißel  ober  SBiener 

Sd)nißel  

KalbStögel,  baprifebe  . . 
Kalbfleifd)fuppen  . 98 

Kälberjäßne 

Kalbaunen 

Kalmus 

Kaifetfcßnißel 

Kalte  Speifen  . . 404 — 407 

(Sielje  g-lammeriS.) 
Kaltefd)alen  ...  83  129 

Kaltefcbalen  öon  21prifo- 
fen'unb  . . 130 

Kaltefibalen  öon  Bier  . . 129 

Kaltefd)alen  öon  Brom- 
beeren   13C> 

Kaltefcbalen  öon  ßrb- 
beeren 130 


177 

176 
99 
38 
83 
60 

177 


I 


I 


Saif)rcgiftcr. 


XI 


Kaltefdfalen  öon  ßrb- 
beeren  mit  B'etn  . 
Kaltefdfülen  öon  Him- 
beeren   

Kültefdfalen  öon  2Kan- 

^ beln  

Koltefd)alen  öon  Btaul- 

becren 

Kaltefcbalen  öon  3KUdi  ’ 
Kaltefd)alen  mit  9teiS  . 
Kaltefd)alen  ,öon  Pflau- 
men   

Kaltefcbalen  öon  preißel- 

beeren  

SSeinfaltfd)ale  mit  Sago 
Scinfaltfcbole  mit  ülpfel- 
fmen 

Bitronenfaltefdjale  . 
Kanbierte  fyrüdite  . 

Kamillentee 

Kanindfen  . . 8 12 

Kanincbenfleifd) 

Kaninchen,  gebaden 
Kaninchen,  gebaden,  fran- 

^äbfifch 

Kantnchen-grifaffee 
Kaninchen-grifaffee,  fean- 

^ äofi);^ 

Kaninchen,  gebraten,  auf 
^ feangöfifche  Ülrt  . . ! 
Kantnd)en-Pfeffer 
Kaninchen-Diagout  'mit 

^6urrp,  englifd)  . . 
Kaninchen,  ungarifd)  . 
Kaninchenfuppe  . 

Kanind)en  als  SGilbpret  ! 
Kapaun  ‘ 

Kapaun  a la  financiere 

Kapaun-BlanquetteS 
Kapaun,  gebraten  . 
Kapaunfilet,  gebünftet 
Kapaunen,  gefüllt  unb  ge- 
braten .... 

Kapaun,  gebämpft'  unb 
gefüllt,  ruffifcb  . . . 
Kapaun  mit  Trüffeln  . 

Kapern  

Karamel  ...... 

Karamelcreme 
Karbonen  . . . ! ! 1 

Karlsbaber  Diingeln 
Karaufchen  . . . ’ 23 

Karaufchen  mit  i£ill  . 

Karaufchen,  gebraten  unb 
gebaden  . 

Karaufdjen  mit  paffeuben 

Saucen 

Karbamom  . . . ! . 

Karbamomfud)en 
Karbinal  öon  9lpfelfinen 
Karotten  in  Büd)fen  . 


130 
130 
130 

130 

131 
131 

131 

130 
129 

129 

130 
558 
586 

229 
18 

230 

230 
229 

229 

230 
230 

230 
230 
103 
229 
233  ‘ 
242 
242 
242 
242 

241 

241 
241 
59 
92 
411 
44 
465 
312 

312 

313 

313 
58 
470 
585 
534  I 


I 

! , Seite 

i Karpfen  . oo  gno 

I i?m-pfen  juni  kodjen  öor-  ' 

' ^ bereiten 309 

£arprcn  in  91fpif  ...  312 
jtcirpfen  a la  Bourgig- 
none ° 

Karpfen  in  Bier  ober  pol- 
i "lfd;e  Karpfen  ...  310 
Karpfen,  blau  gefotten  . 310 
Karpfen,  böbinifcl)  . . 312 
i Karpfen,  bemoo|'ter  . 3io 
: Karpfen,  gefpidt  . . . 311 
I Karpfen,  gebaden  ...  311 
I Karpfen,  gefüllt  auf  bem 
I 9to)t  gebraten  ....  311 
Karpfen  in  atotmein  . . 3ii 
I Karpfen,  mariniert  . . 312 
I Karpfen  mit  Papritafauce  312 
' Karpfen  am  Spieß  ge- 
braten 312 

: älarpfenmtldffuppe  ...  109 

! .itartoffel  . . 40  41  515 

Kartoffeln  a la  erSme  . 518 
Kartoffeln  a la  Figaro  . 518 
Kartoffeln  a la  matelote  516 
Kartoffeln  ä,  la  provencal  516 
.Kartoffeln  a la  püdler  . 517 
Kartoffeln  mit  apfel  . . 516 

Kartoffelbeignets  ...  389 
Kartoffelbrei  mit  Butter- 
,,  518 

KartoffelcroquetteS  . . 518 
Kartoffeleiertudfen  . 352 

Kartoffeln,  gebaden  (Pom- 
mes de  terre  frittes)  519 
Kartoffeln,  gebaden,  im 

' Schlqfrod 519 

Kartoffeln,  ganj  gebraten  518 
Kartoffeln,  gebratene,  mit  | 

Saröellen 519  j 

Kartoffeln,  gebämpft  . . 519  i 
Kartoffeln,  gebämpft,  auf 
franäöfifche  2lrt  . . .'  519 
Kartoffeln-HauShofmeifter  618 
.VeringSfartoffeln  ...  517 
Kartoffeln  auf  hollänbifdie 
^ 516 

Scartoffclfütetette^  . . . öl? 
Kartoffelflöße  365  366  367 
(Siebe  auch  unter  Klöße.) 
^uhrfartoffeln  mit  3Wild)  516 
Kartoffelmebl-Pubbing  397  402 
Kartoffeln  mit  9Wohrrüben  478 
Kartoffeln,  oftpreußifdf  . 518 
PeterfUienfartoffeln  . . 516 
Kartoffeln  mit  Pflaumen  519 
prinjeßtartoffeln  ...  516 
Bnibfartoffeln  mit  9Jinb- 

518, 

KartoffelreiS 519 


516 

389 

518 

518 

352 


519 


519 

519 


r 

I Seite 

Kartoffeln,  fauer  ...  517 
i Kartoffelfdfälen  ....  93 

I Kartoffeln  in  ber  Scbole  515 
I Kartoffelfpeife  ....  384 
I Kartoffelftrnbel  ....  37g 
; Kartoffeln,  Straßburger  . 517 
Kitrtoffelfuppen  ....  123 
Kartoffeltorte  . 437 

, Kortoffeln  mit  SBein  .’  .'  519 

i Käfe 29  ^2 

: Kafe-21uflauf  ...  393  39. 

i 3ca)efeulcften  . . . 377 

Käfetud)en  ....!!  452 
Käfeflößchen  . . . .367  368 

Käfeplinfen 356 

Käfefdfmarrn  ....  354 

Käfeftrubel 374 

Käfetorte  ....!!  437 

Käfefuppe II7 

Kaitanien 500 

Kaftanien  mit  tpfeln  unb 

pofinen  500 

KaitonienbeignetS  . 389 

Kaftanien,  glaciert  . ! : 500 
Kaftanien,  getoeßt  . . . 500 
Kaßanien-Pubbing  . . 399 

Ka)tanien-püree  . 500 

Kaftanien,  geröftet  .'  .'  ’ 500 
Ko|tanienfpeife  . . . 334 

Kaftanienfuppe  ....  117 
Kaf'tanientorte  ä la  3ta- 
beßfp 

Kafiha  (Polnifche  ©rüüe)  362 
Kaul-Barfche  . . . 323 

Kennjeiihen  öon  qefun- 

® 16 

Serbelfubpe  ipq 

KermeSbeerfaft  ! ' ' ' 564 
Ketchup  (foll  im  jept 
beißen  Sauce,  niifit 

83 

Kirfeben,  auSgefernt, ' in 
ßffig  nnb  3uder  ...  553 

KtrfdfenbeignetS  ....  391 

KirfdfeiS  ....  573 

|F|^en  in  ßffig  . 553 

iFfjfieifch  . . . : : m! 
Kirfcben  tn  ^i^anjbrannt- 
luein 552 


500 

389 

500 

500 

399 

500 

500 

384 

117 

437 


83 

350 


.Kartoffelfalat 


523  525 


Kirfcben  in  3)unft  . 
Kirfchfaft,  gefönter 
Kirfdf-Kompott  . 
Kirfchmarmelabe 
Kirfdftudben  . . 
Kirfdftopffuchen  . 
Kirfchfaft,  roper  . 
Kirfchen  in  91um 
Kirfdf-Sorbet 
Kirfdfenfdfnee 


. . 551 
. . 561 
528  531 
. . 557 
445  44  7 
. . 44.5 
. . 561 
. . 552 
. . 576 
. . 406 


XII 


©oc^tegtftet. 


jhrftfifpeifc  . . 
ffirfc^ftrubel  . . 

Äirfcbf Uppen  . . 
JHrfmtorte  . . 
5tirf(ptt)ein  . . . 
ftitfd^en  in 
Älarme^t  . . . 

Älärcn  .... 

ÄIopS  .... 

Älöge  ober  knobeln  363 
(Siebe  ouÄ  ©uppenein=« 
lagen  131 — 135). 
Stöße  au§  Safao  . . . 
Stöße,  ftänWcbe . . . . 
Stöße  Oon  ^fenteig  mit 

Dbft 

Stöße  Oon  ^fenteig  . . 
lefenftoß,  großer  . . . 
Itöße  oon  Hefenteig,  ge» 

füttt 

Stöße  Oon  Satbäteber 
Stöße  oon  Sartoffetn  . . 
Stöße  oon  Sartoffetn,  ein» 

facbe 

Stöße  Oon  Sartoffetn, 

feine 

Stöße  Oon  Sartoffetn, 

gebacEene 

Stöße  Oon  Sartoffetn, 

otjne  ®ier 

Stöße  Oon  Sartoffetn, 
mit  ißarmefanfäfe  . . 
Stöße  Oon  Sartoffetn, 
mit  Sbantpignonä  . . 
Stöße  Oon  Safe  . . 367 
Stöße  oon  2Jtaigmebt  mit 

©auce 

Stöße  Oon  SJtaffaroni  . 
Stöße  Oon  a«ebt,  ein» 
fa(^e 

Stöße  Oon  9D?ef)t,  bötj 
mifcf» 

Stöße  Oon  SOtefit,  bap 

rif  ct) 

Stöße  Oon  90?cbt,  feite 

fifct)c 

Stöße  Oon  Semmet . . 
Snoefmurft,  93raunf(btoei 
ger 

Sneffei 

Sneipp§  SKatjfaffee  . 
Snöbet  ä,  la  Palfi  . . 

Snotten 

Snottengemäcbfe  . . . 
Sofbgefdjirr  .... 
Sod)en  ber  Öemüfe  . . 

Sod) 

Soeben 


Sod)funft  .... 
Sod)funftoorbereitung 


Seite 

388 

374 

127 

437 

569 

545 

83 

83 

83 

-369 


369 

367 

365 

364 

368 

364 

369 

365 

366 
366 
366 

366 

367 

367 

368 

367 

369 

363 

364 
364 

364 

365 

295 

83 

580 

368 
474 

40 

7 

474 

83 

69 

9 

89 


©eite 

....  51  63 

Soptfeirndjen 499 

Sobtpftansen  40  41  42  43 

Sotatfd)en 83 

Sobt,  römifcb  ....  498 
Sobtrabi  mit  ®t(itter» 

bofebee 482 

Sobtrabi,  gefüttt  . . 483 

Sobtrabi,  junge  . . . 482 

Sobtrabi  mit  Sartoffetn 
(für  SSotf§Iüd)en)  . . 482 
Sobtrabi  mit  SJtitdi  . . 483 

Sobtrüben  501 

Sobtrüben  mit  Qngmer  . 502 
Sobtrüben  mit  Sartoffetn  502 

Sotbunti 83 

Sobtfuppen  . . . 121  122 

Soptenftoff 61 

Sölner»SO'ioääen  ....  466 

Sompott 527 

Sompott  Oon  3tpfet  . . 528 
Sompott  Oon  2tpfetmu§  530 

Sompott  Oon  ^Spfetringen 
mit  Sorintpen  . . . 529 

Sompott  oon  Stprifofen  . 530 

Sompott  Oon  SSirnen  528  529 
Sompott  oon  Grbbeeren  . 527 
Sompott,  gemifept  . . . 529 

Sompott  Oon  Hagebutten  531 
Sompott  Oon  Heibctbeeren  527 
Sompott  Oon  Hintbeeren  527 
Sompott  Oon  SoponniS» 

beeren 527 

Sompott  Oon  Stopunniä» 
unb  Himbeeren  . . . 529 

Sompot:  Oon  Sirfepen  . 528 
Sompott  Oon  Sirfcpfleifd)  545 
Sompott  Oon  getrodneten 

Sirfepen 531 

Sompott  Oon  SWauIbeeren  527 
Sompott  oon  SDtelonen  . 528 
Sompott  oon  Pflaumen  528 

Sompott  Oon  getrodneten 

■iPffaumen 531 

Sompott  oon  ißfirfidfen  . 531 

Sompott  oon  ^reißet» 

beeren 527 

Sompott  oon  ißreißeibeeren 
mit  S3irnen  ....  530 
Sompott  oon  ißrünelten  . 531 
Sompott  Oon  Quitten  . 530 
Sompott  Oon  Sipaborber  529 

Sompott  Oon  Sipaborber» 

mug 529 

Sompott  Oon  Üteineclou» 

ben 530 

Sompott  oon  roten  9iüben  540 

Sompott  Oon  <Stad)eI» 

beeren 527 

Sompott  Oon  Somaten  . 540 
Sompott  für  3u<ie^^iranfc  593 


Seite 

Somprimieren  ....  67 

Somprimierteä  ©emüfe  . 543 

Sonfeft  559 

Sonfeft  oon  Spofofabe  . 560 
Sonfeft  Oon  3SeUd)en  . 560 

Sonfeft  (iKanborlato)  . 560 

Sonfeft,  türfifepe^  . . 560 

SönigSfuepen  .....  452 
Söniginnenfuppe  . 107 

Sönigintorte 436 

Soniper  ©ierfuepen  . . 353 
Söniglforpfen  5 laCham- 

bord 311 

SönigStourft 298 

SonferOierung§metpoben  65 
SonferOieren  ber  {5rrüd)te 
in  Sücpfen  u,  ©läfern  532 
SonferOieren  ber  Sebent» 

mittel 63 

Sonfortientorte  . 435 

Sopffalat 520 

Sopffalat  mit  Üiapni  520 
Sorianber  .....  60 

Srabben 346 

Sraepfuepen 459 

Sraftbrüpe  in  Waffen  . . 97 

Sraftbrüpe,  englifcp  . . 98 

Sraftfuppe  Oon  Salbfleifdp  98 
Srammetäoögel  ....  265 
Srammet^oögef,  mariniert  266 
SrammetSoögel  auf  bem 

9ioft 266 

Sranfenfüdje  .....  586 

Srapfen  ......  470 

Sraufenminstee  ....  586 

Sräuter  . 83 

Sräuterbutter  94  95 

Srautfatat 525 

Srautfuppe  mit  Oiauep- 

ffeifep  122 

Sräuterftrubet  ....  375 
Sreiuterfuppen  100  120  121 

Srebfe 26  343 

Sreb^butter  ...  94  95 

Sreb^currp 343 

Sreb^bompfnubein  . . 357 
Srebfe  auf  engUfcpe^lrt  346 
Srebfe  gebaden  ....  344 
Srebfe  mit  grünen  ©rb» 
fen,  franjöfifcp  . . . 345 
Srebäereme,  gebaden  . . 344 
Sreb^nafen,  gefüllt  . . 346 
Srebfe,  foepen  .....  343 
Srebfe  auf  potnifepe  Strt  346 
Sreb0»ißubbing  ....  403 
Srebd  in  SRapmfauce  . . 344 
Sreb^  auf  bem  Sioft  ge»  . 

braten 344 

Srebfe  am  Spieß  gebraten  345 
Srebä  im  Scplafrod  . . 344 


I 


Sadjrcgtftet. 


XIII 


Srebfe,  gefd)ä(t  . . . . 

Srebiftrubel  . . . . . 

Srebfe  in  SBein  . . . . 

Sreb^fuppe  . . . . . 

Sreojot  

Sreffe  5,  la  Cumberland 
Sreßling  ober  ©rünbel 
Sreoetten  ober  ©arneelen 

ftebfe  

Sruftentiere  ...  26 

Sud)e:t  (Obft,  Saffee,  Jee 
unb  97acptifcp)  . 444- 


©eite 

344 

375 

344 

110 

63 

521 

323 

27 

338 

-473  I 


Äunift  

•Kürbis  

Sürbt^>  mit  Gipfeln  . . . 

Sürbigbrei 

Sürbig  auf  englifd)e  '}(rt 
Sürbig,  f5afttag^gcrid)t  . 
Sürbiä,  Si'gtuer»  . 
Sürbi0  mit  9iciä  . 
SürbiS  mit  $BauiIle  ! 
Sürbi^fuppe  . . . . . 


Saffeefuepen,  berliner  . 451 
Sud)en  mit  sSpfel  . 446  448 
Suepen,  SSaprifdjer  ...  453 
Suepen,  33raunfdbmetger  450 
Suepen,  franäöfifcp  . 452 

Suepen,  dürften»  ...  453 
Sud)en,  ©enuefer  ...  455 
Suepen,  gcrüprt  ...  454 
Suepen,  §annooerfeper  . 453 
Süepel,  Hamburger  . . 459 
Sudjen  oon  §eibelbeeren  447 
Suepen  oon  Säfe  . , 452 

Suepen,  Sarlgbnber  ] . 595 
Suepen  oon  Sirfepen  . ’ 445 
Suepen,  Seipjiger  , . , 454 
Suepen,  Sonboner  . . 451 
Sudjen  Oon  2Jfanbeln,  glö- 

461 

Sudjen  oon  ?D7öbren  , 459 

Suepen,  97apf»  , . 449—450  j 
Suepen  Oon  Obft  . . . 445 ! 
ißfannfuepen  . , . . , 470 
Suepen  üon  ißfirfid)  , 445 

Suepen  oon  $fIoumen  445,447 
ißfefferfu^en  . . , . . 471 

ißfefferfuepen,  ©pofotaben»-  472 
^feffertuepen,  97ürnberger  472 
ißiefferfudben,  öfterreiditfdb  471 

471 
, 472 1 
473  ! 
454  j 
454 
446 
454 
453 
451 
460 
5—7 
1—5 
6 7 
3 
83 
13 
31 
506 
60 
426 

123 


ißfefferfuepen,  ruffifd) 
ißfefferfuepen,  2:porner 
ißfeffernMfe  , . , . 
Suepen,  ißortugiefer  . 
Suepen  Oon  9Jeiä  . 
Suepen,  fäepfifeb  , 
Sud)en,  ©anb-  , 
Suepen,  Saoarin» 
Suepen,  Streußel» 
Suepen  ju  5ee  , 
Süepenaulftattung 
Süepcneinri(ptung 
Südjengeräte  3 
Süepenmöbef  . 
Sugetpopf  . . 
Supfleifd)  . . 
Supmild) 

Sufurub 
Sümmel 
Sümmelbrötepe:i 
Sümmelfuppe 


4 5 


2. 


83 


Sab 

Soberban  

Saberban,  gebaden,  eng» 

tifd) 

Saberban,  gefoept,  mit  Oer» 
fepiebenen  Saucen  . . 
Saberban  auf  fransöfifdie 
2lrt  ...  ..  . . 

Saepfe 

Saepä  ä la  Tartare 
Saep§»21fpif  . . . . : 
Sad)»  mit  Sfuftern  . . . 
Sad)g,  blau  gefotten  . . 
Sad}i  mit  ©iem  unb  Salat 
Saepg  auf  einfaepe  2Irt  . 
2ad)§,  eingefalgen  . . . 
Saepg,  eingefaljen,  mit 
grünen  Sopnen  . . . 
Saepgforelle  mit  Diagout 

©obarb 

SaepSforelle,  Saibling 
Sad)§,  grilliert  .... 
Saepä  alä  Hors  d’oeuvre 
Saepä,  italienifep 
Saepgfoteletteä  in  ißapier» 
fäftepen  . . . . 

Saepä»Sulibadi  .... 
Saepg  mit  ÜKaponnaife  . 
Saeps  gefoept,  mariniert  . 
Saep0  gebraten,  mariniert 
Saep§»ißoOefen  .... 
Sad)g  auf  rpeinifepe  krt 
Saepgfalat  mit  Sartoffeln, 

ttalienifep 

Sadjäfdpiitten  .... 
Saepäfepnitten  mit  Supern 
Sad)§fepnitten  mit  feinen 
Srüutern  .... 

Saep0  in  Salstoaffer  ge 

foept 

Saepä»Saute  .... 
Sadjäfuppe  .... 
Sad)3  in  äSeiii 

, Samm 

; Sammbrateu,  beutfd)  . 

! Sammbraten,  englifd) 

! Sammbraten,  franäöfifep 


Seite 

83 

505 

505 

505 
539 

506 
539 
505 
539 
129 


303 
330 

330 

330 

330 
22 
307 
306 
303 
303 
306 

303 

306 

304 

307 
307 
306  I 

305 

306 

304 
306 
306 

305 
305 

305 

306 

304 

303 

304 

304 

303 

304 
109 
306 
199 

199 

200 
200 


Sammbruft,  gefüllt  . . 
Sammbruft,  italienifep  . 
Sammbruft  mit  Srebfen 
gefüllt,  SBiener  Slrt 
Sammfleifep  mit  ©pampig» 

,,  

Sammfleifep,  gebämpfteä, 

amerifanifep  . . . . 

Sammfleifep  mit  ©rbfen, 

^eingefoept  . . . . . 

Sammfleifd)  mit  ©emüfe 

Sammfleifd),  öfterreiepi- 

„ 

SammSfopf 

Sammfoteletteä  mit  »Vri» 

, Jaffee %1 

SammfoteletteS  al^  ©e- 

müfebeilage 

Sammtoteletteä  mit  2Ka»* 
rorien|)üree 

Sammpfeffer,  grieep’ifep  .' 
Sammfteafä,  englifd)  . 
Sammjungen  . 

Sattiepfuppe  . 

Sauep  . . . ! ’ 
Saueparten 
Sauepfuppe 
Säutern  be§  3uefer§ 

Seber 

* • • • • 
Seberfuppe 
Seberreigfuppe  . 
Sebermurft  ... 
Sebfuipen  .... 
Sebjelte  ..... 

Sederli 

Sederli,  Sepmeijer 

Segieren 

Seipsiger  Slllerlei  . 
Setpäiger  2111erlei  üon 
Salbfleifd)  .... 
Liaison 

* • • • • 
Siförcreme  .... 
Simonabe  ..... 
Simonabe  für  Srante  . 
Simonabe  toon  Craitqen 

Simone 

Sin  fen 

Sinfen  ä,  la  maitre 
d’hötel  

Sinfen  mit  Sae^^Jflaumen 

Sinfenbrei 

Sinfen  auf  franjöfifepe 

21rt 

Sinfen  auf  italienifepe 
”^t  ...... 

Sinfen  auf  ruffifepe  21rt  . 
Sinfen  mit  SJiinbfleifdb  . 
Sinfen  mit  91üben  . . . 
Sinfenfuppe  ...  107 
Sinserteigmaffe  .... 

Sin5er  Stangen  . . . 


83 


Seit« 
202 
202 

202 

1 

200 

201 

200 
201 

200 
201 

202 

201 

202 
200 
201 
202 

119 
83 
59 

120 
544 

16 
101 
99 
298 
471 
473 
83 
471 
92 
478 

187 

83 

411 

83 

588 

585 

83 

513 

514 
514 
514 

513 

513 

513 

513 

514 
115 
420 
466 


XIV 


1'-^ 


ad)tci]i|'ter. 


Sinjer  Seig  . . 
Söffelbiäfutt  . . 
fionbonei*  Äucf)en 
Sorbeerbtöttec  . 
Suftabfc^tug  ...  65 

Sungen  .... 
fiungenfupjjc  . . 

m. 

5KacebonietomeIctte§ 

5öiaci§ 

9JZagbatenentud)en  . 
S)lagbalenenlüc^etcl)eu 

TOagcn  

3Jiatg 

SKaiggericbte  . . . 

9JJat§,  geröftet  . . 
9[Rat§tommetI,  ftc^rifd) 
lÖlaiStlüfedien  . . 
SJZaiStotben  . . 

SOtaiS'  unb  Sxtlutu&iuppc 
iOtaittanf  . . . . . 
SRaitranfboiüte,  Secüriet 
SÖlaitranfboluIe,  lölnifc^ 
Maitre  d’hötel  . 

9JZaiotan 

5DioIIaroni 

5Dlatfaroni»9(uf(auf 
ÜQtatfaroni,  gebaden 
5Waffaroni,  gelodet 
ailattaroni  auf  itaUenifd)e 

9lrt 

9)iaftaroniftöBe  . . . 

äfiaflatoni  in  9)Zufd)eI» 

fetalen 

TOaffaronipoftete  . . 

99iaffaront  mit  ©djiuten 
SO^aftaronifuppe,  italie* 

nifd) 

9Ka!ronen  ....  84 

SRafronen,  bittere  . 462 

3[ßa!roneu  mit  (H)ofo(abe 
5DtaIroneneiä  .... 
5Dtafrcmen»9-^ubbing 
äRalrunentorten  . . . 

iOtotrelen 

SWatreten  in  iöurgunbet 

fauce  

ajtafrelen  auf  engtifebe 

2frt 

9Jia!reIen,  gebraten 
SWalrefen,  geräuchert,  auf 
bem  3ioft  gebraten  . 
9JlaIreten,  geröftet  . . 
SOtaltefcr-ateiä  . . . 
9}tanbet»9tuftauf  393  394 
9JtaiibeIbi0fuit  . 
SOtaubelbögen  . 
9?taitbc(brot  . 


Seite 

83 

462 

451 

58 

69 

16 

102 


iüta 


355 

84 

452 

465 

16 

38 

360 

362 

362 

367 

540 

590 

584 

585 
585 

84 

59 

84 

394 

372 

371 

371 

369 

371 

372 
372 

116 

462 

594 

462 

.574 

401 

438 

333 


438 


333 

333 

360 

396 

464 

461 

594 


9JlanbeIcremeptinfen 
9WanbeIei0  .... 
ffl7anbellattfd)ale 
93tanbetlipfeln  . . 

SWanbetfrönse  . . 

9JlanbeIIud)cn,  glaciert 
ÜJlanbel'ißubbing  . 
üJtanbel-^ubbing  ohne 
33utter  .... 
9D7anbeI»^pubbing  mit 
raiquino  . . . 
SKanbetrouIabe  . . 
ÜKanbeIfchmarren  . 
9Jtanbetfcf)nitten 
SKanbelfuppe  . . . 
SHanbelftrubel  . . 
9JianbeItörtd)en 
Wanbeltortcn  . . 

907angolb  .... 
SWangoIbftiefe,  gelocht 
SRarinabe  .... 
9[)lartcrouton§  . . 

SWcirtiercn  .... 
9JtarmeIabe  . . . 

9D7armetaben  . . . 
SJtarmoriertc  QKafur 
9JlaäIieren  . . . 

ÜJtahregeln  bei  93ereitung 
üou  SJtehtfpeifen  . . . 
5Dtah=*  u.  @ernicht§beftim=‘ 
mungen  bei  ber  Speife» 
äubereitung  im  SSer» 
gteid)  mit  ber  ^erfo* 
nenjahl 
'JJtaffe  . . 

SJtautbeeren 
'Dtauftafchen 
'Ißaponnaife 
9Jiahonnaifenfauce 
SDtaräipan  . . . 

9Kajsen,  Kölner 
9)leerrettigfauce  . 
OTchtbrei  . . . 

9Jtehtbrei,  geröftet 
9WehtfrücI)tc 
'DtehlHöhe,  einfad)e 
9Jlehifpeifen  . . . 
9)tehtfpeifen,  gebaefen 

377 

'Dtehlauflauf  mit  sSpfeln 
9JlehIfpeifc  a la  Figaro  , 
SPehifpeife  a la  ßjato* 
rpuSti  ...... 

Wehtfpeifc,  bunte  . . . 

ÜKehlfpeife,,  93urgunbifchc 
OTehifpeifen,  einfadje  . . 

OTchlfpeife  üon  ©chroaiw 
brot  mit  Sholotabe 
9Jtchlfpeifc,  f^’canj  1:rate 


Seite 

356 

572 

591 

461 

469 

461 

403 

403 

402 

461 

354 

468 

117 

375 

458 

439 

498 

498 

84 

483 

84 

84 

556 

421 

84 


377 


383 

385 

379 
362 

380 
380 


(Seite 

9Jlehifpeifen,  fatte,  mit 
Stanb,  SremeS,  931anc* 
mangerä,  ©eteefpeifen 

407 — 415 

SKchtfpeife  bon  ®rie§  . 382 
SKehlfpeife,  gried)ifd)  . . 382 
9Jtchtfpeife,  neapotitanifd)  379 
iUlehtfpeife,  97ürnberger  . 386 
®7ehl[peife,  fad)fifdi  . . 379 
SÜtehlfpeife,  fäd)fifch,  mit 
SÜtafronen  .....  379 
SWehlfpeife,  füchUfch/  iTiit 

©hofotabe 379 

SWehtfpeife,  fisilianifch  . 379 
9Wehlfpeife,  Sihüringer  . 378 
907ehtfuppe  ......  117 

ailehtfpeife,  3Sictoria  . . 380 
iölehlfpeife,  toeftf älif d),  m. 

tpfeln  ... 
9}Zetonenfompott 
üdZetonen  in  'Jium 
iiJelonen  in 
'-Dteuu 

Meringues  ...  84 

'JJJeerrettig 
'JJZeerfpintte 
9.^ie§mufd)et 
SHijotieren  . 

aßild)  .....  29- 

307itd)brote  . 

Milchbrötchen,  gefültt 
Milepreiä  mit  Ehototabe 
Mild)grieä  . 

Mitdihitfe  • 

Mild)fuppc 
Mi4 

Miiice  pies  (Blätterteig» 
^ßaftete)  . 

Mince  meat 

Milthmehlfuppen  . 116 

Mildjnubetn  . . . 

Mild)rei§  .... 

MitchreiS  mit  SHirbis 
Mirabellen  in  3ucfer 
MieSmufdjel  . . . 

Mixed  pickles  . . 

Mispeln  in  3“rfct  • 

Mock  turtle  ...  84 

Mohnbrötchen 
Mohitpielen  . . 
Mohii»Bubbing  . 

Mohiiftolle  . . 

Mühuftrubel  . . 
Mohntörtchen 
Mohrrüben,  funge 
Mohrrüben,  fran^öfifch 
Mohrrüben  mit  Sartof 
fein  . .... 

Mohrrüben  mit  Milch 
Mohrrüben  mit  Bürec 
Mohrrüben  mit  91eiS  . 


« 


I 


'Sathregifter. 


XV 


J 

Seite 


Seite 


Mohrrüben  mit  Sburqel  478 
Möhrenfiidjen  . qr.n 

Mohrrübenfaft  . ' 504 

84 

Mooöbeereiiioetii  »sns 

. . . : ; ; 4^ 
Moppen,  Bentheimer  . 459 

5Ötorcf)6t  . 

Morcheln  in  Bücljfeii  .'  , 535 
Morcheln,  gebampft  . . 508 
Morchelhaichee  ....  508 
Morcljelhafchee  m.  Spargel  .508 
Mordjelhufdjee  m.  'Jlotioein  508 
WordKlfnppe  . . . . H8 
5[JJor)c([cn  ...  34 


Moftridjfnppe  . -,oo 

Mortabellen  . . . ; . 29.5 
Mullagataionpfnppe,  in» 
_bifd)e,  mit  4mVc  . . 104 

aHurbeteig  ‘ 

Mnferonä  . ' , ; 

3Wufrf)eln  .....  Q40 

Mufdjeln,  gebaefen  . . .340 

aebämpft  : . 340 
^ che  n,  rransöftid)  . . 341 
Mn)d)eln  mtt  9teiy,  japa» 
panifch  ...  341 

^i.fd;el»9Jagont  . ' ‘ ‘ tu 
SWnöfatnug 


9?. 

^apffuchen  .....  449 
^apffudjen,  ^re^bener  . 449 
^capffnd;en,  feiner  449—450 
37ap[fnthcn,  gemö;hnlicher  449 


^apffncl}en,  gerührter  . 450 
2capffurtjeu,  äbiener  449 

Äaifernapffndien  . ' 150 

3?apoleontorte  . 139 

9?ahrnng§mittellebre  ’ 10 

Dfante  . . ißö 

iPeftar  . . .'  ; ; ; 

2JeffeIrobe^dreme  • . 410 

9t  cun  äugen  . 334 

9teunaugen,  frifche,  m 

^ 334 

^ennaugen,  moriniert  334 
9focfen  . ‘ y . 

9fieren  . .’ 

^ierenfnppe  . ...  wi 
gilbe  n . 84  362  369-373 

2(iibcfn  rnit  , ‘^7^ 

obgefdjmelät  .'  372 

^»be  n,  gebaefen  . . . 370 
9fubefgrattn 370 


^ubelfpeifeftlaNoaillos  386 
9?ubelfpcifc  5 la  Tain  . .3, so 


9?nbelfpeife  mit  ©hbfolabe 
Öt^füllt  . . . 330 

^«belfpeife  mit  Manbeln  386 
^ 9fnbeln  m Milch  370 

[Rubeln,  fiihe,  mit  Moifn'  373 
, 9fubeln  mit  9füffen  373 

! 5|ubeln  mit  faurer  Sahne  370 
, ^nrnberger  Mehtfpetfe  . .386 
I ^nrnberp  Boürfte  . . 297 

I 9fnß»9luflanf  .....  395 

456 

9di3creme  ....  -,9,-. 

2Ju)jei‘;?  ^'^2 

I ^uöfd)alentee,  grüner  . 587 
I 9fii|j»  ober  Manbelfenl» 
i cl)en  . . . 037 

91nfironlabe  .'''  4m 
385 

374 

9cnfjtorte,  gefüllt  . 439  440 


Obers  . o. 

coioten  ; : : ; ‘34  471 

Oblaten,  ilarlSbnber  471 

^bft  ■ i7-50 

Ob|t»9fnfiauf 393 

565 

f‘o|dien  .....  365 
Ob[fnd;en.  . . . ;n  445 

Obpfiippetc  ....  126 

Ochfenfleifd)  .....  13 

^rhienfdfmanäfnppe  . . 102 

gebaefen  . . . 314 
Ciftfdje,  orientnlifih  . 314 

Omelettes  . . 85  351  354 

Omelettes  bon  Ülnftern  . 355 
Lmelettenciuflanf  . 355  396 
Omelettes  aux  confitures  354 
Omelettes  aux  fines  her- 
bes  ....  355 

Omelettes,  franjöftfdi  ’ .‘  594 
x.mctette  bon  Ääfe  nadi 

Britlat»Sabarin  ...  355 

(Omelettes  en  Macedoine  355 
Omelettes  Souffles  mit 
ehüfolabe  ...  356 

®djanm»OmeletteS  ...  354 
^*^.^l^ßtteS  mit  ©pinnt  ge» 

Omelettes  mit  ©teinpil5en  355 
Ornngenblütenfnppe  . 127 

Orangencreme  . ‘ 4n 

Orangengelee . . . ! 413 

Orangenmarmelabe  . 553 

Orangenmarmclabe,  ae» 

»nifcht  . .v-.y 

Orange»Bnbbing  . .'  402 

Orangentorten  ....  440 


Orgeobe  (Manbelmild))  . 

Cftfrie^tanberfncben 
Ortolanen  . . 

Ox-tail  Soup  . . . . ^ 


I 

Baganini  . 

! ; • • 

Banabe  . . 85  94 

'panabeniupberr 

, Banafchee  . ' 

I Bfinneqnin  . 
i BannequetS  . 

I Banteren  . . ! ! i 
j Büonienblättertee 
I Bapilloten  . 
i Baprifa  .... 
Baprifahühner  ' ' ' 

BargbieSäpfel  . . ’ . ' 8.5 

4>arieren  . 

I i v-\  « « « • • • . , 

I Ballieren  . 

; Beitete,  altbeutfch  . 

Bapete  bon  2tnftern 
Bapeten,  fleine,  en  sal- 
picon 

Sleifd|poftete»Öm’elette' 

Baitete  bon  ©änfeleber  I 
Baftete  bon  ©änfeleber  II 
Bapete  bon  ©änfeleber  III 
(Strogburger) 

Bafteten,  gerollt  (Brat» 
mnrite  in  Butterteig)  . 
Baitete  bon  öo|enfleifch, 

^ englifdj  

Buftete  bon  Äapann,  qrte» 

,,  rflifch 

Ba|tetd|en  bon  täfe 

Slafferollepaftete  . . . ‘ 

Baftete  bon  .frommetsbö» 

Üi-'ln  

Baitete  bon  £ad)S 
Baftete  bon  SachSreften 
Baftete  bon  9ficren,  rö»  ’ 
mifch  ...... 

^^f^iificifch,’ 

Baftete  bon  3l’eis  . 
3d|üffelpaftete,  fransöfifch 
Baftete  bon  ©dpteefen 
Sdiüffelpaftete  bon  Sad|§ 
Bapete  bon  Jnnben,  Italic» 

ntfd) 

Bapeten  unb  JimbalS 

284 

Baftetdien,  ruffifch  ober 
4>iroggen  . 

Baftetchen  mit  tomaten' 
fpainfch  


Seite 

588 

451 

266 

85 


85 

85 

95 

116 

85 

85 

388 

85 

587 

85 

85 

236 

554 

85 

85 

85 

276 

283 


279 

284 

277 


286 

283 

285 

280 


280 

278 

277 

283 

285 

285 

276 

285 


277 


©oc^rcgiftcr. 


€eite 


Seite 


^oftetc  mit  türliji^cm  5Ra* 
gout 

ißaftctc  Voul-au-vent 
«ßaftetef^en  üon  SBaefttetn, 

gtiedjifd^ 

ißaften 

«Paftilten 

ipaftinal 

Patrone 

^erfjtüiebel  in  Sffig  . . 

$etermännd^en  .... 

ipeterfilie 

^eterfilienmaffer  . . . 

$fannlu(^en  ...  85 

«ßfanjel  .....  85 

Pfeffer  

$feffergurfen  . . . 

^feffergutlen,  gefüllt  537 

^feffetlraut 

Pfefferling  ober  Pfiffer- 
ling   47 

Pfefferminätee  .... 

Pferbefleif^ 

Pfirficbe 

PfirfieqeiS 

Pfirfiebe  in  ©läfern  . . 

Pfirfidgmarmetabe  . . . 

Pfirfidi-Slompott  . . 

Pfirfid)lud)eit  . . . . 

Pflaumenbeignets  . . . 

Pflaumen  in  Püc^fen  ober 

®läfern 

Pflaumen  in  ®unft  . . 
Pflaumeneierlud)en  . . 

Pflaumen,  gefd)ält,  in 
ßffig  unb  • • 

Pflaumen  mit  Kartoffeln 
Pflaumen-Komfjott  . . 
Pflaumen-Kombott  öon 
getrodneten  Pflaumen 
PfiaumenfuÄen  . . 445 


Pflaumenfu^en  . . 445 
Pflaumenfufjpc  .... 
Pflaumentorte  .... 
Pflaumen  trodnen  . . . 
Pflaumenmein  .... 
Pflaumen  in  • • 

PboSpl)or  ...... 

Pic  . 

pillom  ....  85 

Pilje  ober  ©c^mömmc 

45  507 

pilje  in  Püdifen  . . 
Piljc,  getrodnet  . . 

piläfuppe  •••••• 

Piment 5p 

Pimbinelt  ober  Pibernell- 

Iraut  V 

piroggiS  ober  Köfefledel 

85 

PiftajieneiS  . . . . 

piftajientorte 


piatteiS  ....... 

280  piinfen  . 85  351  356  i 

285  piinfen  oon  Pud}meiäen- 

me^l  ...... 

281  piinfen  o.  Sbtanbelcreme 

556  piinfen  oon  Käfc  . . . 

85  piinfen  Oon  faurer  ©a^ne 

60  piö^eln  . 

85  piumcale 

539  pöleln  unb  3iäud)ern  beS 

332  {5-leifd)eS 

5 8 Pöfefn  oon  3Unberbruft  . 
588  Pöleln  Oon  Pinberaungen 
470  pöleln  Oon  ©dimeinef lei)  d) 
135  für  längere  ®auer  . . 

54  pöleln  Oon  ©d)imeinefd)in- 

537  len  auf  franjöfifcbe  ?trt 

538  pölel-  u.  3taud)fleifd)  mit 

59  Kräutern  ..... 

pöleln  üon©c^meinefc^in- 
510  len  auf  englifd^  '2trt 

586  i Pöleln  oon  ©d)inlen  auf 
17  meftfälifd^e  ^rt  . . . 

551  pöleln  oon  SBilbfleifd) 
574  jum  9iäud)ern  . . . 

551  Polenta  ...... 

557  Polenta,  gebaden 

531  Polenta,  falfd)  .... 

445  Polenta  mit  f^lcifdi  . 

390  Polenta  mit  Dbft 
Polenta,  paniert 
551  polnifc^eS  Prot 
550  pomeranjenlüdjel^eu 
352  Pommes  de  terre  frittes 
Portugiefer  Kuchen  . . 

553  portugiefermaffe 
519  portulaf  ...... 

528  poulorben  . . . . • 

poularbe  ä,  ia  ©tambul 
531  poutarben,  gebraten  . . 

447  poularben,  gebraten,  mit 
127  Trüffeln ...... 

441  poularbe  in  ber  Praife 
mit  SfiampignonS  . . 

t ,Q  i poularbe-OJalantine  . . 

Poularbe,  gebünftet  . . 

ßi  Poularbe,  gebünftet,  mit 
ooq  Plilcbrabm  . . . • • 
Poularbe  mit  pöleljunge 
535  unb  Semmelfc^nitten  . 
535  pooefen  Oon  SadjS  . . 

577  pomiblftrubel  . . . . 

PralineeS  ...... 

; 85  Preiselbeeren  . . . . 

. Preiselbeeren  mit  Pirneii 
60  Preiselbeeren  mit  Pirnen 
I unb  3uder  . . . . 

i 357  PreiSelbeergelee  . . . 

571  Preiselbeeren  in  ©läfern 
! 441  preiSftöeermein  . . . 


239 

535 


• • • 


357  ' 

{ 

356  • 
356 
356  ' 
356  ' 
321 
440 

288 

288 

288 

288 

288 

289 

289 

289 

289 

360 

361 
363 
361  1 
361 
361 
425 
467 
519 
454 
420 

86 

242 

244 

242 

243 


244 

243 

243 

243 

244 
305 
374 

86 

527 

530 

546 

555 

551 

568 


Seite 

Preiselbeeren  in  • ^46 

PreSlopf  ......  211 

priitjeS  Karotinenfpeife  . 380 
prünellen-Kompott  531 

Prünellenfuppe  ....  128 

Puber  86 

Pubbiiig  ....  86  396 

Pubbing  ä la  bonne  fem- 

me 397 

Pubbing  ä,  la  ®rap  . . 400 
Pubbing  ä la  Kobarp  . 400 
Pubbing  ä,  la  KtnSlp  . . 402 
Pubbing  ä,  la  iKetternid)  40C 


397 

400 

400 

402 

400 


Pubbing  a la  Peffelrobe  575 
Pubbing  ä,  la  Palffp  . . 400 

Pubbing,  Paprifeper  . . 397 

Pubbing  Oon  PiSluit  . 399 

Pubbing  oon  Ebololabe  . 399 
Pubbing  Oon  Datteln  . 400 
Pubbing  oon  f^leifcb  . . 403 
Pubbing  oon  §ifdi  . . . 403 
Pubbing,  gebaden  . . . 397 

Pubbing  Oon  ©erftel  . . 401 
Pubbing  Oon  §irfe  . . 402 

Pubbing,  Kabinett-  . . . 400 

Pubbing  Oon  Kaffee  . . 402 

Pubbing  oon  Kalbsbraten  403 
Puffer  oon  roSen  Kartof- 
feln mit  §efe  ...  356 
Pubbing  Oon  Kartoffel- 
mebl  . . • • • 397  402 

Pubbing  oon  Kaftanien  . 399 
Pubbing  oon  Krebfen  . 403 
Pubbing  Oon  SKalronen  401 
Pubbing  Oon  SJlanbeln  . 403 
Pubbing  oon  üHanbeln  o^ne 
Putter  ......  403 

Pubbing  Oon  PtaraSquino  402 


Pubbing  oon  2Jlo^n  . . 399 
Pubbing  oon  Drangen  . 402 
piumpubbing  ....  398 

piumpubbing,  einfacher, 

engiifd)  ......  398 

Pubbing  oon  SüeiS  . . . 401 
Pubbing  Oon  ©ago  . . 398 

pubbing  oon  ©emmel  . 397 
Pubbing  oon  SeiSbrot  . 399 
PPubbing,  ©trabella-  . 401 
Pubbing  oon  ©dimarjbrot  399 
Pubbing,  fd)meiaerifd)  . . 397 

Pubbing  oon  ßtülebad  . 398 
Pfuffer  . . ■ . 86  352  356 

Puff  86 

Pumpernidel  ...  86  426 

PumbernideleiS  ....  574 
Punfd)  .....  86  575 

Punfd)0uflauf  ....  394 
punfe^  m.  ^rucStfäften  587 
Punf^glofur  . . . • 421 

PunfeS,  gemöl)nlid)er  . . 583 


I 


r 


©ac^regifter. 


XVII 


Seite 

Punf^firufj  .....  565 
Punfd)torte  ...  440  441 

|üree  86 

Puter,  SlbatiS  ....  245 
puter-Ptanquette  . 245 

Puter,  braifiert  mit e^am- 

,„P>9nonS 245 

Puter,  gebraten  . 244 

Puter  mit  Kaftanienfül- 

• 244 

Puter  mit  91eiSfütlung  . 245 


Duoppen  ober  2talrauf)en 
Duappen  blau  ju  fod^en 
Ouajjpen  k la  bonne  fem- 
me  

Quappen,  geboden  ! 

Quart  

Quittenbrot  ..... 
Quittengelee  ! . ' 

Quitten  in  Kognat ! 
Quitten-Kompott 
Quittenmormelobe  . 
Quittenfdjnee  . . . ! . 
Quittenfirup-  ..... 


328 

328 

328 

329 
86 

557 

556 
552 
530 

557 
384 
564 


aiöbergebadeneS . . 86  468 

9lafrai(^ieren  ....  86 

3?agout  86 

Pogout  Oon  gifd^  ä la 

Toulouse 287 

Slagout  fin  en  coquilles  2S7 
gjagout  Oon  Krebs  . . 288 
SRagoutfuppen  . . 105  106 
tllagout,  meiSe§,  k la 

Toulouse 286 

Pagout  k la  Toulouse 
mit  Srouftaben  . . . 286 
Pagout  mit  Jrüffelfauce 
Oon  Protenreften  . . 287 
Pagout  Oon  Biegen  . ’ 202 
Papmfd^marren  ....  354 

Dlol^mftrubel 373 

PamequtnS 86 

Popunjelfalat  . . . ! 521 
PäuÄern  Oon  ©pidgönfen  290 
Paumflcif*  aufbemal^ren  290 
Paucpfleifdb,  ^omburger  . 289 
Paud^gef(^mod  bem  fjleifd) 
geben,  o^ne  eS  ju  röu- 

^c^ern  290 

Paud)fteifd)  m.  Krautfuppe  122  I 
Paud;lebermurft  298 

SlflfJicren 86 

Paoigote 86 


Siebpupn 

Pebpupn,  gebraten 
Pebpupn,  gebraten  am 
®t>ieS 

Pebpupn,  gebämpft,  grie- 
c^ifcp  unb  italienifcp  . 
Peb|u|n,  gelocpt,  f.  Kraute 
Pebpiipner-pain 
Pebpiipner  mit  ©auerlopi 
Pebpü^ner  mit  fd^maraer 
S3utter 

Pebpi^nerfnppe  . 
Pebpüpner  mit  SBirfinq- 

m ' . . 

Pep  . 18 

Peb-@ranat€ 

Pep-Seber,  gebraten  . 
Pep-Seber  gebämpft  . 
Pep-Seber  auf  Bägerart  . 
Pepleule,  gebraten  . 
Pepleule,  franaöfifcp  . 
Pepleule,  italienifcp 
Pep-KotetetteS  . 
Pep-Kotelette§  m.  Drüffeln 

Pep-Klops  

Pep-Pagout  .... 
Peprüden,  gebraten,  k la 
St.  Hubert 

Pep-Poulaben  . 
Pcpfcplegel  am  ©pieS  . 
Pepfcpni&el  .... 

Pepaiemer 

Pebuaieren  .... 
PeleOe  

Peineclaube-Kompott 

Peineclauben  in  Pum  . 
Peineclaube  in  Buder  . 
Peinigen  b.  Ko^gefd)irre 
Pei§  

PeiS  mit  apfeln  (fiepe 
StpfelreiS)  . . 

PeiS  mit  Ppfelfinen  a la 
Malte  . 

PeiS-?luftauf  ..... 
PeiSbeignetS  . . . 359 

PeiSbirnen 

PeiS,  braun  .... 

PeiS-  ober  ©rieSbret  mit 
SBein  . 

PeiS-Blammerte 
PeiSflommeri  mit  aSein  .' 
PeiS,  lalt,  k la  princesse 
PetSluÄen 
PeiS-3Pattefer 
PeiSmeribon  . 

PeiS  in  SPilcp  ‘ 

PtitdbreiS  mit  Kürbis 
^ilcpreiS  mit  Spololabe 

PeiS-^tllatD  . 

PeiSpubbing  . . ! ’ 


Seite 

263 

264 

264 

264 

264 

265 
265 


265  i 

106  I 

2«. 

009 

224 
224 

224 

225 
222  ! 
222 

222  i 

223  ' 

223  I 

224 
224 

223 
223 
222 
223 
223 
86 
86 
530 
552 
548 
7 
38 

359 

360 
395 
390 

358 

359 

359 

404 

405 

406 
454 

360 
359 

358 

359 
359 
357 
401 


PeiS  mit  ©epinten  . 

PeiS,  fpanifd; 

PeiSfpetfen  . 357  38Ö 
PetSfpeife  mit  iSpfeln  ober 

aipritofen 

I PeiSfpeife  mit  SParmelabe 
PetSfpetfe,  meringierte  . 
PeiSfpeife  mit  aSeinfepaum 
PetSfuppen  ...  113 

PetSftrubel 

PeiS  mit  Domaten  . 
PeiSOorbereitunq  . 
Peistoaffer  ..... 
Pemoulaben-©ouce  86 

Penntier 

Peptilien  ....  26 

Pettiepe,  gebünftet  . 
Revalenta  arabica 
Ppaborber  ...  44 

PpabarbermuS  .... 
Ppabarberfuppe  . . 126 

Piö.ifel 

Pifi-^ifi  (PeiSfpeife)  . 
Pinb  12 

Das  Pinb  unb  fein  Bleifdi- 

.toert 

Pinbfleifdj  

Pinbfleifcp,  talt  ’k  la  Vi- 
naigrette   

Pinbfleifcp  auS  ber  ©uppe 
mit  einer  Krufte  . 
Pinbfleifcpbrüpe,  llarc  . 
Pinbfleifcp,  eingefalaeneS 
Pinberbrnten  mit  aiuftern, 
englifcp 

Pinberbraten,  engiifd), 
Poaftbeef 

Pinbfleifdptourft,  pollän» 

i>ifd) 

PinbStoürftdpen  .... 
Boeuf  k la  Nelson 


Pinberbruft,  gclotpt  . 
Pinberbruft,  grillierte 
Pinberbruft,  Iruftierte 
PinbStalg  .... 

PinbSaunge  

PinbSaunge,  frifcp  . . . 
PtnbSaunge,  gebämpft, 
mit  SPabeirafauce  . 
PinbSaunge,  gelocpt,  mit 
Sauce  bachee 

♦ • • 


PinbSaunge,  grilliert  auf 
bem  Poft 

PinbSaunge,  gepölelt,  mit 
ißfeffergurlen  . . . . 

PinbSaunge  mit  Kren 
(SPeerrettifp)  . . . . 

PinbSaunge  in  ijlapilloten 

PinbSaunge  mit  Parme- 
fanläfe 


Seite 

359 
388 
381 

381 
381 
381 
381 
114 
373 
357 
357 
588 
592 
231 
338 
504 
86 
529 
529 
591 
86 
357 
13 

151 

151 

163 

152 
96 

170 

169 

155 

298 

298 

162 

152 

162 

162 

94 

166 

166 

167 

167 

167 

167 

167 

167 

166 


Sadjrci^ifter. 


Seite 


9Unb§äunge  mit  atofinen» 
fauce,  . . . 

Boeuf  royal,  Stönig^» 

braten  

aSouIcttcn  öon  aiinbfteiid) 
Kämpfen  beä  ^-teifc^e^  auf 
engüf d)c  atrt  .... 
9Unbfteifd),  gcbadcit,  mit 
Eremc,  itatienifcb  • . 
fRinbfteifd),  gebeijt,  auf 
^oIfteinif(^e  ?trt  . . . 

SJiinbfleifd^,  gebämfft 
SRinbffeifd),  gebämpft, 

beutfo) 

afUnbfleifd),  gebämpft, 

ftansöfifd) 

fRinbfteifd),  gebämpftcd, 
in  bet  äSraife  .... 
aiinbfleifd),  gebämpfte^3, 

mienerifc^ 

aUnbfteifc^,  gefüHt,  grie- 

c^ifd^  

fRinbfleifc^,  gefotzt 

©ulafc^ 159 

§ufarenbraten,  boinifd)  . 
wnbfteifd)  mit  Jomaten, 

itatienif(^ 

3Unb§fd)nitten,  ftansöfifd} 

©d)morfteif^ 

gfUnbetfc^mänse  mit  gla» 
eierten  • • • 

(Sc^manäftüd  a la  Daube 
?Rinberfd)man5ftüd  au  four 

gefüllt 

gUnbfleifd),  ungatifd)  . . 

93eeffteaf§  ä,  la  Chateau- 
briand   

S3eeffteaf§  ü.  la  Tartare  . 
IBeeffteal,  beutfd}e§  . . 

93eeffteal§,  englifd)  . . . 

93eeffteal,  farciett  . . . 

«Beefftealg,  gett»öf)ulid)e, 
üon  9Unb*f^ilet  . . • 
<8eeffteal§  auf  bem  '3'ioft 
a3eeffteaf§,  ruffifd)e,  oon 

aiinbfleifd) 

englifcfter  aSraten,  groffet, 
am  Spieß  (9ioaftbi'cf)  . 
6ffigfd)morbtaten  (Sauet* 

braten)  

eftetßaäp-Cenbenbtaten, 

geiüideltet 

^alf(^et  §afe  . . . . 
gitet  ä la  Jardiniere  . 

gilet,  gebämpfteg,  mit 
TOabeirafauce  . . . . 

iJilet  in  Qlelee  (ßjat(ott)  . 
§ifet*£enben  ober  ajiiirbe* 

btaten 

TOailänbet  fyilet  . . 


160 


feilet,  neapolitanifdjc^  . 
166  31eifd)fugel,  falfcpet  §afe 
Sägerbraten 

162  Inki-pinki  (®nglifd)et 

165  aiinberbraten)  . . . 

aiinbSlalbaunen  .... 
153  SHop§  ober  gleifdfbituen 
Oon  aiinbfleifd)  . . . 

153  SönigSberger  ft'lopS  . . 

Äubeutet 

168  I Sußeutet,  gebaden  . . . 

152  ; Cbetgaumcn 

: Cd)fcnfd)mäuäe  .... 

168  I iißolnifd)  Sragjp  . . . 

: ilMdielfteiner  fyl^ifd)  . . 

168  ‘ aiiubfleifd),  paniert  . . 

9linbfleifcp*9{oulnben, 

1.53  Heine 

3linbfleifd)«-aioulaben, 

153  große  

aiinfleifd)  mit  9iei§,  grie* 

160  d)ifd) 

151  SRoucpfleifd),  Hamburger, 
160  lodjen 

163  aioaftbeef 

3?oaftbeef  am  Spieß  . . 

159  äioftbraten  mit  faurct 

164  ®al)ue 

153  aioftbraten,  ©fterpasi)* 

äloftbraten,  gebämpft  . . 

169  äloftbraten  mit  Kartoffeln 

163  aioftbraten,  öftetreid)ifcp  . 
aioftbraten  mit  91ei§  unb 

155  iomaten  ...._. 

154  aioftbraten  auf  bem  9ioft 

gebraten  

164  aioftbraten,  fd)toebi|d) 

165  aioftbvatef,  toienerifd) 

163  Saftbraten 

164  2Biener  Sioftbraten  (Entre 

16.5  cote) 152 

giippefpeer ....  86 

164  aiifolen 

164  iRifotto 

äiifotto  mit  • • 

165  aUfotto,  füß  . 

a?od)oh) 

156  aioggenbrot  ._  . • . • 
atoggenbrot  mit 

154  aioggentaffee 

' aioggenfcßrotbrot  . . 

160  aioggenmaffet  . . . . 

-.ao  aioggensioiebad  . . . . 

; äiößtenpilje 

aioUIudjen 

aiolImop§ 

16’-  aiömifd)e  31eifd)btüf)c  äum 

168  3u§ 

aiomifeßer  Koßl  . . 

160  j aiofengefroreneg  . . . 

161  ; atofengelee 


Seite 

161 

166 

159 


• • • • • 


168 

169 

1 65 
165 
169 
169 

168  i 

169  I 
160 
164 
1.54 

154 

155 
159 

170 
86 

156 

157 

158 
158 
157 
157 

157 

157 

158 
163 
152 

159 
205 

86 

357 

358 
3.58 


aiofenfoßl 

atofentoßl,  englifd)  . . . 

aiofenfoßi,  fautiert  . . . 
aiofentoßt,  fpanifd)  . . . 

aiofenfuppe 

atofentorte 

atofinen 

aiofinen  reinigen  . . . 
aJoSmarinblätter  . . . 

aiote  ©riiße 

aiote  aiüben 

aioterübenfalat  .... 
aioterübenfalat,  englifd) 

aiotloßl 

aiotloßl,  gebaden,  ruffifd) 
atotfoßt,  gefüllt  .... 
aiottoßl  auf  Sügerart 
atotfoßl,  £itauifd)  . . . 
aiotfoßl-ißubbing  . . . 
aiotmeinfuppe  . . . . 
atot»  ober  Sluttourft  mit 

Bunge 

aiotjunge 

aioulabe 

aiübeuarten 

aiüben,  bößmifcß  . . . 

aiüben  mit  Kalbauncn 
atüben  mit  §ed)t  . . . 

a{üßrtud)en 

aiüben,  rote 

aiumforb*Suppe  . . 86 

aiumpfteatg  (atippenftüde) 
9iumpfteaf3  mit  ÜJioftrid), 
englifcß 


158  ($. 

163 

152  Saeßatin  .... 
Sarßertorte  . . . 

159  Säd)fifd)e  Kud)en  . 
205  Safran  ..... 

86  Sago  ..... 

3.57  Sago*aiuflauf  . 

358  Sago*fykntmeri 

3.58  Sago*$ubbiiig  . . 

25  Sagofpeifen  . . . 

423  Saßnc,  gefd)Iagene,  i 

424  (Srbbeeten  . . . 

.580  Saßite,  gefd)lagene,  i 
426  ißumpernidet  . . 

590  Saint'öermaintee  . 
426  Salate 

46  Salat  üon  931umenlc 
86  Salat  Don  53oßnen  . 
86  Salat,  bunter  . 

Selleriefalat  . . . 

95  a3runnenltcffe,  . . 

498  (Iid)orienfalat  . . 

575  Salat  mit  CSierfauce 
413  Salat  üon  ^ifdieit  . 


mit 

mit 


loßl 


Sadjrcgiftcr. 


xrx 


Salat  Don  Jleifd)  . 
Salat,  gemifd)ter 
ÖSurfenfalat  . . . ! . 
Salat  üon  gering  . 
Salat,  ßol(äui)ifd)er 
Salat  üon  l^üßuern  . 
Salat  üon  Kartoffeln  . 
Salat  üon  Kraut  ober 

^ Äüßi  . 

Kopffalat  

Salat  ä la  aiofti^  . 
aiapunjelfalat  .... 
Salat  üon  roten  aiüben 
Salat  üon  Sarbellen  . 
Salat  üon  Sd)tüar3* 

iourseln  

Salat  üon  Spargel 
Spedfalat 

Salat  üon  Tomaten  . 
Salat  üon  S^rüffeln 
aSeißlrautfalat  . . . ! 
29uräetfalat,  geftür5t  . . 
Salatpflan3en  .... 

(Salbei 

Salbeiblättertee  . 

Salep 

Salepmaffer  ..... 
Saltsülfäure  ...  63 
Salmi 

Salmi,  ober  italienifcße 

_ 28urft 

Solmoniben  . . . 

: ■ 

Saljgurten 

Salaftongen 

Sanatogen 

Sanbfud)en  ...  87 

Sanbmaffe 

Sanbtorten  ..... 
Sarbellen  ....  24 

Sarbcllenbutter  94  95 
Sarbellenbutter,  grün 
Sarbellen  (5anope§  . . . 
Sarbellen,  gebaden  . 
Sarbellen,  gefüllt  . 
Sarbellen,  grün 
Sarbellen,  frifcß  mit  95ar- 

mefanföfe 

Sarbellenfalat  . . 338 
Sarbinen  ....  24 

Sauberfeit  in  ber  Küd)e 
Sauboßnen  ober  ifjuffboß* 

neu 

Saucen  ober  Fünfen  . 
aialfauce,  grün 
31ncßoüi§fauce  .... 
21cia»Sauee,  perfifcß  . 
Slnanaäfauce  ..... 
3Ipfclfauce  . . . . ! | 

Slrralfauce 

Ülufternfauce  . . . ! ’ 


Seite 

526 

524 
521 
523 

525 
240 
523 


525 

520 
523 

521 


524 
524 
520 

524 

525 
523 
523 

40 

59 

587 

38 

590 

64 

87 

294 
22 
51 
527 
465 
588 
454 
420 
443 

336 

337 
337 
337 
337 
337 
337 


337 
526 

338 
8 

482 

137 

144 

140 

142 

149 

148 

1.50 

148 


I 53albirnin*Sauce 
a3carncc*Sauee  .... 
a3ed)antel|auee  .... 

93utterfauce 

Eaeaofauee 

I ßßampagnerfauce  . . . 
Sßampignonfauce  . . . 
Gßaubeaufauee  .... 
Gßofolabenfauce  .... 

I ßoulüj,  braune,  fpanifeße 
Gouli)3,  toeiße,  beutfd)e 
j Junte 

;Goulig,  toeiße,  ju  3ifd)en 
j Gumberlanbfauce  . 
^illfauce  ....!’ 
3^iplomatenfauce 

Grbbeerfauee 

; Gierfauce,  fauer  .... 
i Bendielfauee,  englifcß  . 

I S-ifeßfauee,  toeiß  .... 

' 5iuan5ierfauee  .... 

! 5-ran3öfifd)e  Sauee  . . . 
5rifa|feefauee  .... 

I ö'J^ucßtfaftfauee  .... 
Üienueferfauce  .... 

■ Ojemür^fauee  . . ! . 

I öirunbfauee  ....'. 

j ©urfenfauce 

I j0ad)eefauee  .... 
£)ecßtfauce,  grün  . .' 

I iöeringgfauee 

: iöimbeerfauee  .... 
£iollänbifd)e  Sauee  I . 
Jpollänbifcße  Sauee  II 

§ollänbi|d)e  Sauee  ju  ©e» 

' f^ügel 

I §ollänbifd)e  Sauce  mit 
! aJIeerrettid)  .... 

j §ottänbifcße  Sauce  ju 
I Spargel  u.  Slumenfoßl 
j ^olfteiner  Sauce  m ©ee* 

I fifd)en  ...... 

I .fjuntmerfauce 
1 3nbifd)e  Sauce  . ’ ’ ' 
3talienifd)e  Sauce  . 
Kapernfauce,  braun  . 
Kapernfauce,  loeiß  . 
Karpfenfauce,  braun  . 
Ktrfcßfauce  . . . . i 

Köntginfauce  . . . . ’ 

Krc'iuterfauce,  braun 
Krebiäfauce  . . . ! 

Cluittenfauce  .... 

Kümmelfauce  . 
aiiabeirafauce  ..." 
Maitre  d'hotcd-Soiice 
aWanbelfauce  . . . ’ 

^anbelfauce,  englifcß  . ! 
JJeara^quinofauce 
aWaronenfauee  . . . ’ 


Seite 


Seite 


145 
143 

143 

146 

149 

150 

144 
149 
149 
138 


138 

138 

140 
143 
143 
148 
146 

143 
138 

144 

143 

144 
148 

143 
138 
138 

141 

142 

144 
1.38 
148 

145 
145 


145 


145 

145 


145 
148 

142  I 

143 
140 
140  i 

143  i 
148  ' 
140 

145 

147  I 

148 

144 
112 

148 

149 

149 

150 

146 


aKapomtaifenfauee,  gefißfa- 

.....  147 

I aWaponimifenfauce  I . ‘ ue 
aWaponnaifenfauee  II  ' ue 
'^eerretticßfauce,  falte  . 142 
^eei|ettid)fauee  . . . 141 

^uitfauce,  englifd)  . . 142 

aitordtelfauce 141 

®^’uffauee  139 
^iü|trtd)fauce,  tueiß  . . 139 

3/contpcUicrt)utter  311 
Sßaufroibfauce  . . I47 

aWuferonfauee  ..."  141 
I '^eapolitanifcße  Sauce  . 145 
! i'aprifafauce  ....  143 

ijeterftlienfauce  ....  139 
( 'i'feffergurfenfauce  . 141 

Ifeffcrfauce,  fpanifcß  .'  ! 142 
j 4-dluumenfauce  . . 149 

' a-^olnifcße  Sauce  . I43 

aiunfd)fauce 150 

: 3iagout|auce  ....  144 

aiaüigotefauce  ....  147 
I aiaßmfauee,  faure  . . . 145 

I ^emoutabenfauce  . . I47 

j Sauce  aiobert  . . 140 

I aiofinen*Juufe  . . . ! 142 
I aiotlüeinfauce  . ' ’ 150 

; Sauce,  engliftße  . . . ! 142 
; Äogoiauce  mit  aiottoein  150 
; «arbellenfauce,  braun  . 139 
: SarbcKenfauce,  luciß  . , 139 

Sauerampferfauce  ...  144 
öcßmttlaucßfauce  ...  139 

öennauce,  falt  ....  140 
jSpedtunfe,  faure  . 143 

I Saucen  ju  füßen  Speifen  143 
! ;i.artarenfauce  ....  142 
Somatenfauce  . 141 

Jrüffelfauce,  toeiß  . .'  .'  14.4 
«antllenfauce  ....  149 
I aSeiniauce  .....  149 
®einfd)aumfauce  . . . 149 
I SSeinfcßautnfauce  üon  fOig* 

' ntit  5ßanille  . . 50 

Btufebelfauce,  toeiß  . . 133 
Bioiebelfauce  mit  Kümmel  139 
oüitct^cßen  ...  87  297 

;»auerampfer,  ©emüfe  . 500 



oatierloßl  auf  rßeiniftßc 

airt 53g 

Sauerfoßl  auf  ruffifeße  3lrt  5.36 
Sauerfraut  ...  87  492 

Satterfraut  mit  Äpfeln  . 493 
oauerfraut  mit  aiuftern  . 494 
lÄauerfraut,  gebämpft  . 492 

Sauertraut  mit  ©rbfen  493 
(3Solf§fücßeneffen) 

Sauerfraut  mit  gifcß  . 493 


^aii)retjifter. 


61 

87 

453 

387 

354 


32i 


©eite 

©auerlraut  mit 

nüöeit 494 

©auectraut*'ißa)tete  . . 493 

©auerfrout  mit  fauter 
©al)ue  ....  . . 493 

©auccfraut,  ©peife  . . . 493 
©aueticaut,  umjorifd}e§  . 494 

©auerlrautfiippe,  ti4)iid)  221 

©auciftüff öl 

©autieren 87 

©aüaciutudjeit  ....  453 

©d)orlotte  üon  Gipfeln  . . 387 

©d)aumomeletteä  . . . 354 

©d)etlfi)d)  ...  23  322 

©dieltiijd)  mit  '43ed)amet  . 323 
©d)cilliici^,  gefod)t  . . . 322 

©dieUfifd)  mit  cjtünen  ©rO» 

©djehfifd)  mit  Sinfen  . 323 
©d)C'Ufifc^  mit  Jettoiuer 

atüOen 323 

©dteUtifd)  mit  ©auetto^l  323 
6d)iffvämiebad  ....  427 

©djUbtröten  ...  26  338 

©d)iIbt£Öten=S'*^il'^H^'^  • • ^38 

©djilbtröten,  gebaden  . . 338 
©d)ilbtröten  mit  grünen 

erbfen 339 

©d)iIbfröten»3iagont  . . 338 

©d}ilbfröten  ju  toten  . . 339 
©d)ilb!rötenfuppe  . . . 105 

©djinten  in  löurgunber  . 207 

©c^infen,  gebaden  . . . 207 
©diinten,  gebaden  auf 

franäöfifd) 207 

©diinten,  getäud)erter,  ge» 
tocbt  ...  . ...  . 207 

©d)infen  mit  SUtabcira' 

faucc 207 

©d)inlennubeln  ....  207 
©d)infenpaftete  ....  208 
©d)infen  ju  pöteln  . . 204 


323 


338 

339 

338 

339 
105 
207 
207 

207 

207 


©cbinten  räuchern  . 
©aiintentei§  . . 


207 
. ; 207 
. . 208 
. . 204 
. . 206 
. . 359 

208  375 


©d)in{cntei§  ....  3o9 
©d)infenftrubel  . . 208  375 

©d)tad)ttiere 12 

©d)Iadmurft,  SStaun» 

fcbmeiger 293 

©erläget  87 

©c^Iagfa£)ne  mit  Slpti* 

tofen  408 

©d)Iag)a^n)peife  . . . 408 

©d)Ieie 327 

©d)teie,  btau  gefotten  . 328 
©ct)teic  mit  Siet  . , . 328 
©d)teic  mit  ^ittfauce  , . 328 
©ebteie,  ^tifaffee  . . . 328 
©ebteie  mit  grünet  ©auce  328 
©ebieie  auf  bem  9toft 

gebraten 328 

©ebteie  mit  ©pcdfaucc  . 328 


328 

328 


©dfiebenmein  .... 
©d)lcfifd)e  ißebitlöjje  . . 

Sdtlujjmort  . . . . . 
©dtmanterln,  öfterteiüjifü) 
©dinu’lsenbe  OHafur  . . 
©dtmetleu,  SebmerUuge  . 

3d)mctten 

©d)ntoren 

©djneden 

3d)neden,  gebaden  . . . 
3d)neden,  gefüllt  . . . 
Sd)nedeu,  gefodjt  . . . 

3d)uedenpaftete  .... 
3d)iieden  mit  ®nob» 
Iaud)butter  .... 
©d)iieden  mit  ©arbeiten, 
Äapern  unb  9iabnt  . . 
©d)nedenfalat,  öfterrei» 

d)i)di 

3d)nedenfuppe  .... 

©dpiec 

©dnxeebülte 

©djiieeglafur 

3d)nee»  ober  SSinbmafje 
©dineetorte  . . . 442 

©d)iiepfen,  33ad}teln,  Crto. 

lanen  ....  266 
©dpiepfenbutter  .... 
©dmepfenbred  .... 
©dinepfen,  gebraten  . . 

©d)iiepfen,  gebraten,  mit 
I bem  (Singeineibe  . . . 
©ebnepfen,  gefüllt  . . . 
©d)nepfen»3iagout,  gtie- 

d)ifd) _ . . 

©d)iiepfen  mit  ©almi 
bon  Ärammet^bögeln  . 
Sd)nitten,  2lni»»  . . . 

Sd)nitten,  Sbofolabe»  . . 

©djnitten,  Sunfeb'  • . 

: ©d)nitten,  • • • 

3d)nittbobnen  .... 
©d)nittbobnen,  fü9  unb 

i fauet  

I ©^ni^ei/  niebertänbi|(^  . 

^ ©d)obert 

I ©d)üllen 

©d)ollen,  gebörrte,  mäf- 
fern  unb  fo(ben  . 25 

j ©d)otten,  ftifd)e,  getoebt  . 
©cbollen,  fri[d)C,  gebraten 
©d)ollen,  frifebe,  mit 

(Stbfen 

©d)ollen  frifd)€,  mit  oet' 
fdiiebcnen  ©aucen  . . 
©d)olte  ober  SUaibutte 

jcpuffelbecbt 

©d)otenfuppen  . . . . 

®d)ürjfu^en 

©d)üffeleierfudbcn  . . • 
©cbüffetauflauf  . . . . 


(Seite 

569 

364 

611 

387 

421 

321 

87 

87 

339 

339 

340 


339  ! 

j 

340  I 

340 ; 

339 
111 
87  i 

467  ; 
421  i 
420  I 
443  I 

268 

267 

267 

266  i 

I 

I 

267 
267 

266 

266 

468 

468 

469 
468 
480 

4SI 

177 

87 

325 

325 

325 

326 

326 

326 

327 
315 
118 

87 

352 

87 


©d)üffclpaftete  bon  2ad)§ 

©d)ü)felranb 

©djloarsbrot  . . . . • 

©d)tbar5brot»^ubbing  . . 

©d)Warse  Sorte  .... 
©djlbarolbutjeln  . . . 

@d)>batäibut5eln  ä,  la 

creme 

©djlbatätburseln  ä la 
maltre  d’iiotel  . . . 

3dnbar3lbut5etn,  gebaden 
©d)tuar3lbnr5eln  mit  t)ot» 
tänbi)d)et  ©auce  . . 

©ditbaroiburjelfalat  . . 
Sditbnrsmurjelfuppe  . . 

©dpbein  ....  12 

3d)tbeinebraten  .... 
S il) ib e iuy b r u ft,  ge b ii mp f t 
©djibeinefleifd)  . . 14 

©d)iueincfteiid)»Srifolettc§ 
©dübeinefleifd),  gebiimpft 
©ditbeinefleifcb'Släie  . . 

2d)lbeineflei)cl)»3{oulabe, 

gepötelt 

©d)lbein§feute,  gefüllt  . . 
©dpbcingfeule,  gebämpft  . 
©cbmcinSteule,  gebrateu 
am  ©biefj  mit  ©d)a» 

tottcnfaucc 

©cbnieine»iltopy  . . . . 

©cblbein§fopf»OJolantiue  . 
©d)tbein»!opf  (Sreßtopf)  . 
©d)tocine»Sütclette§  . . 

©cbtoeine»Sotetette§,  ge* 

badt 

©d)lbeine»Äotctctte»,  ge» 
bflcitr  *i^'t  Somaten 
©cf)meine»ilotelette§  mit 
gebämpften  Spfeln  _ . 
©ri)meine»5lotetette§,  grit» 
liert 

©d)lbcine»ftütelette»  mit 
©auce  Diobert  .... 
©d)ibein§tebet,  gricd)ifcb 
©d)Uicin§tebcr»S'^it^  • • 

j ©d)tt)ein§tenbe  ober  fjilet, 

grilliert 

©cbibeinälenbe,  gtaciert 
mit  Düben,  itnüenifeb 
©d)lbein§lenbe  ober 
mit  SJlataga  .... 
©diioeinemürbebraten  mit 
faurer  ©abne  .... 
©d)ibcin3nieren,  gricebifeb 
©cbmein^nieren,  natur* 

gebratene  

©d)h)ein§obren,  fcbinel» 

jerifd) 

©(^meinSrüden  (Karree)  . 


I 


iidircgti'tcr. 


xxr 


(Seite 


25 


'öd)topin4riiden  mit*  einen 
'-ll'ilbiclpoeinjtemer  au 
bereiten  . . 

© d) tbe  i n e I d)  i n f en,  f ri f d)’e  r,’ 
laurer  . . . 
©dpDeinefdjinfen  uun  ’ 
iHducbern  einfatAen 
(aebtoet^er  Subbing 
©diroei^er  Sorte 
©ebroertbobnen 
©eeforetle 
®eefi|cb|uppe  . 

«eetrebfe,  tleine  (Cre- 
vettes) 

©eefrebfe,  größere  (lilar-  ’ 
nelen) 

©eefrebi^-3{agout' 

©eefpinne 

©ee^unge  .... 
©ee^iingen^fJUet^,  fautiert 
©ee3unge  mit  ilräuter» 
lauce  .... 

©ee3unge,  gebaden  . 

®ee3unge,  gebaden,  engl.  . 

©ec3unge,  gratiniert 
©ec3unge,  gefoebt  . 
2ee3unge  mit  ÜWaponnaife 
©ee3nngenfatat  . 

©elteric  . . . ‘ '53 

Sellerie  in  Süd;fen’ 

Sellerie  mit  Sutterfauce 
©eiferte,  glaciert 
©eUerie»(55emüfc  . . ' ‘ 

©efferie-Süree 
©eflerie_  mit  Diabrnfauce  ! 
©etlene|atat 

©emmeüüluflauf  ' ' ’ 
©emmelcroutonä 
©emmelflöße 
©emmeteierfueben 
©emmetpubbing 
©emmetfpeife,  beutf^  mit 
Ätrfd;en  .... 
©emmelfpeife  ä la  JÖ- 

^ sepha 

©enf 

Senfgurten  . 
©enneiäblüttertee 
©erbieren  . 

©erbiettenfloß  .'  ; ' gj 

üc^eter  . 

©eeeier  (©piegelder)  .'  ' 
©itfabub  . 

^©olifoien  ... 
iJBorbet 

«Sorbete  . ’ ' ’ ' 

Sorbet  bon  Sirftben  ' ' 
goufftee  . . ; 

'cinb^  fpanifebem 
■ 


208 

205 

2>9 

397 

412 

481 
•)•) 

109 

345 

345 
345 
27 

323 
325 

324 
324 
324 

324 

325 
325 
325 
501 
534 
501 
501 
501 
501 
501 
521  I 
394 
137 
365 
353 
397 

378 

385 
53 
538 
587 
87 
365  , 

87 
349 
586  I 
87  ' 

27 
87 

575 

576 
87 

593 


118 


'Spanferfel  ... 
<apanfertel,  gcbcaiLU 
^panferfel  mtt '.yieerretttdi 
apanferrelätlioulabe 

«pnnifdier  'iüiDbing 
apanifdier  Sieia 

fpani|ti,ec  il'Jtaö'  ‘ ’ ' 

'wpaniiübe  ©ürfte 
apargel  . . 42  43 

fpargel  tu  Südifen 
fPargef  in  öleifdjbrube  ' 
'^pargd  au  gratiu 
j Sreeb'Spucgei 

I gebaden,  fra'n- 

apargelätSlernüi’e 
. Spargeliafut  . 
apargel»©tangen 
^apargelfitppe  . 

Spaßen  ..... 

I !2Ped 

i apedauffauf,  englifcb 

' fPed  mit  (Stern,  englifcb 
apedjalat  . . . . . ^ 

. ©petfenreibenfolge 

; ®i;.^’0?»'^ei^enfolge  beim 
: «urret  ... 

I ^petfenreibenfolge  beim 
I ^ -ramentaffee 
i Speifenreibenfofge  beim 
I ^ Samentce 

I S^ifenreibenfolge  beim  ' 

i^'-rtiter 

©petfenreibenfolge  beim  ' 
retnen  Sinec 

Speifenreibenfofge  beim  ’ 
(Jiabelrriibftüd  . 

®^^lf"reibenfo(ge  beim  ‘ 
©abefrrubftüd,  franAo- 

lOd)  ...  ® 

^P^O’enreibenfolge  beim  ' 

©abelfrübitüd,  ruffifcb 
©petfenreibenfolge  beim 
^ ^odjjeitlfrübftücf 
©P^eifenreibenfolge  beim  ' 
■oagbfrübftüd  ^ 

©^ifenreibenfolge  beim  ' 
Souper,  groß  . . . 

©^ifenreibenfofge  beim 
Souper,  ffein  . 

©peifeu  . . . I ■ • 

(Siepe  aücb  aiieblfpeifen 
377-380;  ' 

©peife  (Sbüringer)  2lfc& 

@pet(e  bon  tpfeln  o§te 

Gier  (Settelmöncb)  . 

Speife  bon  Slprifofen  . ' 
©peife  bon  Gröbeeren 
®Petfe  bon  @cie§ 

®petfe  bon  ^lonig  ' ' 


(Seite 

209 

210 
209 
209 
398 
388 
593 
297 
475 
533 
119 
475 
475 

475 
475 
524 
474 
591 
88 
214 
214 
214 
520 
608 

609 

610  , 
610  ' 
608 
608 
608 

608 
608 
608 
608 
609 

609 

382  , 

383 

383 
385, 

387 

381 

382 


€(ltc 

7 

384 

384 

384 

'388 

386 


'apeifefammer 

I ©peife  bon  al'artöffeln’ 

.^petfe  bon  Jt’artoffelmebi 
apetfe  oon  ifaftanien  . 
apetfe  bon  SHrfeben 
äpetfe  bon  9Jubeln 

^ (Siebe  aud)  unter  iWubeln) 
apet|e  oon  'Jfüffen 
; apeife  oon  ©ago  ' ' ggn 

^ öeutfeb,  mu  iürfeben  . 373 

I apet|e  bon  eemmel  d la 
j dosepha  . oor 

! fpeife  oon  ©cblagfäbne  ! 408 
Cpet|en  für  ^uderfranfe 

, apeifeaufüße  . . . ®5q 

Spefulattu^  473 

apidaal  ober  geräucherten 

fod)en  ....  321 

^P.tdgattd  049 

aptegelgfaiur  . j.jl 

-Ptaat  . ' ‘ 

Spinat  in  «ü'cbfen  ' ‘ ’ 534 

apinatcreme  . . . ; ' Jgg 

©pinatfarbeiepinatmatte)  93 

•wptnat'Äloge  .....  430 
aptnat  auf  orientalifebe 

■ 486 

aptnat  auf  ©ctimeiAer  '2lrt  486 
aptnat»©trubel  . . . . 467 
apinatpffanjen  ..'46  41 

aptnatfuppe  ....  404 

©prtßfucben  . 88  460  465 

©prubelbier  . ?op 

©tacbelbeer»3fuffauf’  ' ‘ gqg 
, f tacbelbeeren  in  Sunft  ! 550 

1 gefebmort ! 527 

atacbelbeertorte  . 430 

|;“$^;Seeren  in  3uder  ‘ 545 

©tacbefptf^e 

©tanb  ^ 

I ©tanbbereitung  . ' ’ 497 

, 38  SS 

©teinbutte  ’ 30g 

©tetnbutte,  getodbt  mit 
©aucen  . . ope 

©teinbutte,  gebraten  . . 326 
©teinbutte,  gebämpft  . . 327 
©teinbutte  mit  Äapem  . 327 
©teinbuttc  mit  toeißer 

aSeinfauce 397 

© emfrebfe  .....  26 

©teinpiü  ...  47  5JQ 

©tempifje  m Gffig  . 539 

©tcinpiläe  auf  rufftfebe  Wrt  610 


XXII 


0ad)vcgi)'tet. 


(Sterlet 25 

©lernanid 

©terntiere 

©ti(fftoft 

Stiecfleifd) 

Stint  unb  ^elcl^uii  . 

Stint  (getdjen),  gebaden 
Stint  (5eld)en),  gefolgt  . 
Stint  gebraten  .... 
Stint,  fauer  geIo(^t  . . 

Stodfifc^ 

SSebanblung  be^  Stocf» 

fi)'d)ed 

Stodfifd),  baden  . . . 

Stodfifd),  lod)en  . . 
Stodfifd)  au  gratin  . . 

Stodfifd),  gried)i)d)  . . 

Stodfifd),  gebünftet,  frau=< 
äöfifc^  ...... 

Stodfifct)  mit  €l,  italie* 

nifc^ 

StoUe  oon  'J0[iot)n  . . . 

Stör  23 

Stör  in  'ilfpif  .... 

Stör  mit  brauner  45utter 
Stör  mit  grünen  (irbfen  . 
Stör»fyricanDeau  . . . 

Stör»^oteIette§  ... 
Stör  mit  Jrüffein 
Strabetta*'i}5uböing_  . . 

Straßburger  QJänfeleber» 
haftete  ...... 

Straßburger  Kartoffeln  . 

Strauben 

Streußet 

Streußetfud)en  .... 

Striejet  

Strubel 

3Iuftauf»StrubeI_  . . . 

Strubel  öon  älpfelu  . . 

Strubel  oon  (S^ofotabe 
Strubel  oon  5leifd)  . . 

Strubel  mit  Hefenteig 
Strubel  oon  Käfe  . . 
Strubel  oon  Kartoffeln  . 
Strubel  Oon  Kirf d)en 
Strubel  oon  Kräutern 
Strubel  oon  Krebfen  . . 

Strubel  oon  SJlanbeln 
Strubel  mit  Sfto^n  . . 
Strubel  oon  iJJflaumeti» 
mu^  (JRoroibl)  . . . 

Strubel  oon  IRüffen  . . 

• Strubel  oon  SRaßm  . . 

Strubel  Oon  5Rei3  . . . 
Strubel  oon  S(^infen 
Struntgemüfe  . . . . 

Strubel'Iopfen  . . . . 

Strubel  Oon  SEBeintrauben 
Strubel,  Iproler  . . . 
Stutenmitcb 


Seite 

330 
58 
29 
61 
14 

309 
309 
309 
309  ! 
309  i 

331  ! 


331 

33-2 

331 

331 

332 

332 

i 

331 
447 
329 
329  I 
329 
329  , 
329  ! 
329  ^ 
329  ; 
401  I 


517  I 
88  ! 
88 

451  I 
447 

373 

375 

374 

373 

375 

376 

374 

376 

374 

375 
375 

375 

376 

374 

374 
373 

373 

375 
504 

374 
374 
374 

31 


Seite  ' 


Suppen  . . 10  74  96 — 129 


Suppe  5,  la  Jardiniere  . 119 

Suppe  5.  la  39inbfor  . . 107 

2lal|uppe,  jQamburger  . . 108 

2lalraupenfuppe  ....  109 

2lpfelfuppe 128 

'Jlpfelfineufuppe  ...  128 

2trrororot'®uppe  117 

2lufternfuppe HO 

33ar^e3fuppe,  polnifd)  . 105 

23eeftea  (5-leifd)tee)  für 
^ante 96 


"Befingis'i^eibelbeerdfuppe 

Bergfuppe 

Bierfuppe 

Bierfuppe  mit  Kümmel* 

brot 

Bierfuppe,  tlarc  . . . 
Bierfuppe,  pommerfd)e  . 
Bierfuppe  mit  Sd)ioat3» 
brottlößcben  .... 
Bierfuppe,  jebtoebife^  . . 

Bierfd)aumfuppe  . . . 

Birnenfuppe  

Bobnenfuppe  

Bol)nenfuppe,  pontmetifd) 
Blumenfol)lfuppe  . . . 

Braune  Suppe  mit  Ko^l* 

Cmeletteö 

Braunmel)lfuppe,  geröftete 
Brünner  Suppe  .... 
Buttermili^fuppe  . . . 

Sbiffonabefuppe  .... 
Stiofolabenfuppe  . . 

Gbololabeufuppe  mit 
Sd)neeflößen  .... 

Greep 

Greoettenfuppe  . . . . 

Gurrpfuppe,  inbifc^e 
Gierpunfd)fuppe  ... 
Gnbioienfuppe  . . _ . . 

Gntenfuppe,  pommerfeb^  • 

Grbfenfuppe 

Grbfenfuppe  mitScl)h)ein§* 
opr  ober  Scßrecinimaut 
Grb§met)lfuppe  . . . . 

gaftenfuppe,  eingefoebte  . 
Jafanenfuppe  . . . . 

^eigenfuppe  

^•ertelfuppe,  furlänbifd) 
fjifcbfuppe,  einfache  . . 

§ifd)fuppe,  fcf)ottifd)e  . . 

5i)d)fuppe,  franäöfifd)e  . 
§leifd)fuppe  mit  5Rei§ 
5teifcf)fuppc  mit  gebade* 
nen  Grbfen  . . . . 

■^leifchbrühe  für  Krantc  . 
§lei|ch)uppc  mit  Sauer- 
ampfer unb  oerlorenen 

Giern 

'Jleifchfuppe  mit  fRubclu  . 


127 

125 

125 

126 
126 
126 


126 

126 

126 

128 

114 

114 

119 


122 
124  : 
119  i 
124  I 
101 
124 


131 
111 
HO 
109  ! 
125 
119 
107 
115 


98 

98 


5teifd)tee,  fall,  für  Kranfe 

5lieberfuppe 

§ran3öfifd)e  Suppe  . . 

5rül)ling^fräuterfuppe 
©anfefleinfuppe  . . . . 

@el)üdfelfuppc  oon 

ober  {jifd) 

®ariteelenfuppe  .... 
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milch . . . . . • 
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.Hafermehl)  uppe  .... 
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tauben  ä,  la  Jardiniöre  2 
Sauben,  alte,  ju  ©uppen  2 
tauben,  gcbämpft,  in  ber 
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tauben,  gebraten  ...  2 
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Stauben  mit  S»opfen- 
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St^pminn • 

Stimbal °° 
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460  Glifentortc^,_.  . . 43^ 


, . 430 riert  . 

427  428  tortcn-OHafur  uon 

429  i <3d)uee 

429  s tortcn-Odafur  oon 

427 — 444  j sJCrnffer  : • • • • ' 

433  434  ' torten-üKafur  oon 

430  

; ' 430  ' törtdieu  bon  iltätterteig 

432  i törtdieu  bon  SBlütterteig 

443  mit  9iei§ 

432  törtdieu  mit  .‘öimbccren  . 
^ 434  törtcpen  mit  'OJianbel- 

434  füllung 


Seite 

. . 442 

. . 4 12 

en  432 
. 443 

. 443 

. 444 

. . 444 

144 
444 
444 
420—422 


422 

422 

421 

421 

421 

420 

420 

446 


urn  (Yfi  ^ntor  c ...  434  füllung  ..... 

?nrt(>  enalifdi  • 434  425  törtiV»  b^it  SDlotin  . 

lur  Tnr  /unn  erbbccren  . 435  törtd)eu  mit  ©tacbel 


462  . torte  bon  ©rbbccren 

461  j torte,  franäöfifcbe  . . 

88  Ojenfer  torte  . . ■ ■ 

©cnuefer  torte  . . 

415  torte  oon  03ric^  . . 

torte  bon  Jjagcbutten 

415  öarlclintorte  . . • 

416  Störte  oon  ^mfelnüffen 

416  torte  bon  Äüfe  . . 
418  torte  oon  Slartoffeln 

418  ‘ torte  bon  iiaftanien 

417  ; torte  oon  ßirfdien 

417  .tönigintorte  . . . 

417  . torte,  £injcr  . . 

419  ; SUlailünber  torte  . 


tls  ' torte“  oon  Manbeln  438  439  trüffeln  in  Söüd)fen  . . 

88  SRapoleontorte  ....  439  nehümoft 

503  loric  oon  1 |Wloh,  M . 

“ 1 IrrSniiemooS'“"®'"  : UV  »«l'Äteit*  : 

330  j locte  üon  ^Jft^umen  . . 441  , Xruffeln, JPiemontefer 


4.35  beeren 

436  ’ törtdieu  bon  Zitronen 
436  tournieren  .... 

436  Tourons  

436  trandie 

436  trandiieren  ...  • 

436  trappe,  gebraten  . . 

437  Straubenloein  . . 

437  troclueu  ber  ^-rücbte 
437  trutlialiu 

437  trutlialiu-.'öadiis 
436  trutbalinteulen  . 

438  trutbal)n»i){oulabe 

439  trüffeln  .... 


ro  sSme  Smfc«  . 440  444  ; Wiidn-jnoout 


276  SJiebolutionätorte 
285  torte  bon  SRofen 

284  ©adiertorte  . . 

©anbtorten  . . 

285  I torte  bon  Sd)nee  . 


441  trüffelnfalat  . . 

441  trüffelnmrft  . . 

442  tunten  . . 

443  turbot  ... 

443  türtifdier  lliillort) 


457 

447 

4.58 

457 

447 

457 

8* 

459 

88 

606 

271 

570 

576 

18 

244 

244 

245 
509 
535 
509 
509 
509 
509 
509 
509 

509 

510 
525 
297 
137 

8^ 

19.3 


I 


©adircgifter. 


XXV 


türtifdier  SBeisen  . . . 

tutti  frutti 

tutti  frutti  im  'Jiumtopf 
tproler  ©trubel . . . . 
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Ungarif(^e  torte  . . . 
Ungeuießbareg  ^leifdi 
Urfadien  be§  Sßerberbeng 
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SSanille  . . . 
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SSanillencreme  ... 
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3Sorbereitung  b.®eflügel§ 
SSorbereitung  äur^ocptunft 

Sßortoft  

SSorbereitung  ber  Suppen» 
gemüfe 
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SBac^Sbo^nen  in  SücS^fen 
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2Bacpteln»©atmi  . . . 
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SSafferglafur  . . . 
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2Ba)ferrüben  mit  9Jta 
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SBafferftoff  . . . 

SSecfen 

Sföeiditiere  .... 
Ißeilinodit^ftolle  . . 
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üSeißfolit  mit  Slartoffelu 
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